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Allgemeines oͤſterreichiſches 


oder neueſtes 


Wiener Wochbuch 


in jeder Haushaltung brauchbar. 


Eine durch vieljährige Erfahrung bewährte Anleitung zur 
Bereitung aller Arten von Fleiſch-und Faſtenſpeiſen 
für Geſunde, Kranke und Geneſende; für die Tafeln der 
Großen, wie für den Tiſch des Privatmannes und gaſtfreyen 
Bürgers: enthaltend eine reichhaltige Sammlung der zuver— 
läſſigſten, . „ Vorſchriften 


hben, Duͤnſten, ten Backen, Wurſten, 
Sulzen u. 0 w. 
zum Einſteden des Obſtes, zur Behandlung aller Arten warmer 


und kalter Getränke, heilſamer Tiſanen, des Gefrornen, der Cre— 
men, Zuckerwerke, Marmeladen, Liqueure u. ſ. w. 


Mit einem Anhang 
über die ſicherſte Aufbewahrung aller Mundvorräthe durch Trock— 


aay, Einmachen, Beitzen, Pöckeln und Räuchern, nebſt meh— 
reren wichtigen Haushaltungsvortheilen. 


, Ferner: 


Speiſezettel a alle Tage des Jahres, mit beſonderer Rückſicht auf 
hohe Feſttage und Gaſtgebothe von 12 bis 56 Perſonen, 
unentbehrlichen Erinnerungen über Tranchiren, Vorlegen und Tafel⸗ 
Arrangements, wie auch einer Erklärung aller in die Sprache der Koch— 
kunſt aufgenommenen fremden Ausdrücke und provinziellen Benen⸗ 
nungen, ſodann einigen Winken über die nöthige Einrichtung 
' wohlgeordneter Küchen. 


N * Von 
Ann a Hofbauer, 
Hausinhaberin in Wien. 


Mit einem Titelkupfer. 


| Mien, 1825. 
Bey Mörschner und Jasper, 


am Kohlmarkt Nro, 257. 
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Es laͤßt ſich allerdings nicht laugnen, daß die An⸗ 
zahl der vorhandenen Kochbuͤcher bereits ungeheuer 
groß iſt, und noch von Jahr zu Jahr durch neue 
Erſcheinungen vermehrt wird. Daher moͤchte auch 
fiir den erſten Augenblick die Herausgabe eines 
neuen Kochbuches ziemlich uͤberfluͤſſig ſcheinen. 
Bey genauerer Ueberlegung wird man aber geſte— 
hen muͤſſen, daß die meiſten derſelben, ſowohl 
vor laͤngerer als kuͤrzerer Zeit erſchienenen, hoͤchſt 
unbefriedigend ſind, indem ihre Vorſchriften 
aus in- und auslaͤndiſchen Anleitungen, ohne alle 
verſtaͤndige Auswahl zuſammengetragen wurden, 


und hierdurch ihre hier zu Lande nicht gekannten 


Maß⸗ und Gewichtsangaben der verſchiedenen 
Zuthaten uͤberdieß auch noch ſehr unz u ver— 
Laffig blieben, weil die Herausgeber oder 


Sammler derſelben — mit wenigen achtungswer— 


* 
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then Ausnahmen — gewoͤhnlich in der Kochkunſt 
ganz unerfahrne Leute waren, die nicht einmahl 
durch eigene Verſuche die Richtigkeit oder Maͤn— 

gel der gegebenen Vorſchriften erproben konnten. 
Zu verwundern bleibt es immer, daß ſelbſt jene 
elenden Machwerke einen ſo guten Abſatz hatten; 
dieß iſt aber meines Erachtens der ſicherſte Beweis, wie 
allgemein fuͤhlbar das Beduͤrfniß an guten, fuͤr 
jede Claſſe von Leſern durchaus verſtaͤndlichen 
und anwendbaren Kochbuͤchern ſey, indem man ſich 
bey jeder neuen Erſcheinung, von der Hoffnung et— 
was Beſſeres zu kaufen, taͤuſchen ließ. — Der leichte 
Abſatz machte aber die unwiſſenden Herausgeber 
noch nachlaͤſſiger, denn ſie behielten die handgreif— 
lichſten, oft und laut genug geruͤgten Fehler, ihre 
widerſinnigen, gar nicht zuſammenpaſſenden Gewuͤrz⸗ 
miſchungen ꝛc. durch eine ganze Reihe von Auflagen 
bey, trugen ſie ſogar in die neueſten, allen beſſern 
Erfahrungen zum Hohne, uͤber, und oͤffneten am 
Ende nicht durch gruͤndliche Belehrung, ſondern 
durch zugefuͤgten Schaden den Kaͤufern die Augen. 
Dieſen Vorwurf wird man meinem Kochbu— 
che niemahls mit Grunde machen koͤnnen, denn 
ich habe ſelbſt verſucht und erprobt gefunden, was 
darin niedergeſchrieben iſt; wenn man aber beynahe 


Vorrede. v 
dreyßig Jahre den vornehmſten Kuͤchen, und ſpaͤ— 
ter ſelbſt einer eigenen großen Haushaltung vorge— 
ſtanden hat, darf man wohl ſeine Erfahrungen nicht 
geheim halten, ſondern iſt ſie ſogar ſchuldig, den 
Nachfolgerinnen mitzutheilen, um ihnen damit nuͤtz— 
lich zu werden, — das einzige Intereſſe, was ich 
an der, von vielen meiner Bekannten laͤngſt ge— 
wuͤnſchten Herausgabe dieſes Kochbuches nehme. 

Ich wuͤrde indeß eine große Ungerechtigkeit 
begehen, wenn ich auf alle unſere Kochbuͤcher mei— 
ne obige Behauptung ausdehnen wollte; wir haben 
ein Paar recht ſchaͤtzenswerthe, denen man es gleich 
anmerkt, daß ſie nicht ſo ins Blaue hineingeſchrie— 
ben ſind, wie die unzaͤhligen andern. — Wer Hrn. 
Zenkers Schriften durchaus verſteht, das heißt: 
wer ſie nicht zu hoch geſchrieben findet, und uͤber— 
dieß eine ſo vollkommene Einrichtung der Kuͤche 
hat, als der hochfuͤrſtliche Herr Mundkoch voraus— 
ſetzt, wird ſie mit Nutzen brauchen. 

Auch die Prager Koͤch inn iſt ſehr brav, 
und unſtreitig eines der vollſtaͤndigſten und ver— 
ſtaͤndlichſten, aber es ſcheint, daß ſie ihrem Buche 
nicht jenen Grad der Vollendung geben konnte, 
den ſie wohl im Anfange ohne allen Zweifel im 
Sinne hatte. — Doch mir wird es am beſten an— 


— 


zan“ 
. 


VI Vorrede. 

ſtehen, jede weitere Beurtheilung und Verglei— 
chung meinen lieben Leſerinnen anheim zu ſtellen, 
5 deren Gunſt ich hiermit mein Buch beſtens em— 


. 
25 pfohlen haben will. 
Wien, im Auguſt 1824. 
Anna Hofbauer. 
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Einleitung. 
Erklarung der, in der Kochkunſt aus fremden Sprachen aufge— 
nommenen und provinziellen Ausdrücke. 


Erſter Abſchnitt. 
I. Suppen (A Fleiſch⸗, B Faſten⸗, C Kranken- und Mee 
convalescenten-Suppen). 
II. Saucen (warme und kalte). 
III. Vorſpeiſen. 
IV. Rindfleiſch. 


I. 

A. Fleiſchſuppen. Seite 

Ni. Borerinnerung . ia RS Secs eae ee 3 
1 Schü (Jus) oder braune Kraftbrühe ; : 5 8 see 
2 Eine andere Art Kraftbrühe 2 ‘ 8 5 8 
3 A la Braise 7 1 5 8 8 5 — 
4 A la Daube 2 8 8 8 5 : : : 7 
5 Weiße Coulis Civ!!! Abas Sto 2 Areca aoe 
6 Braune Coulis ‘ : ; , ; 8 5 Sees 0 
7 Auf eine andere Art ‘ ; 8 2 1 8 5 9 
ik 5 5 8 2 > , 4 3 8 10 


Brotſußye 8 5 8 : 8 
10 Schüſuppe mit Cite as Sines n 


11 
11 Suppe mit Blumenkohl (Kauli) . Se OR 
12 — Spargel, faſchirtem Salat und Mauraden . — 
13 — Gingebundenem . 3 é 8 
14 Hienſuppe 52 C 


15 Geſtoßene geberſuppe „ : N 
Suppe i Langenſteud ern 4 


17 — Leberſchöberl was; ee é a 8 5 9 
18 — Ragoutknödeln oe 
19 — einem Pudding von mehreren Farben : 3 


20 Franzöſiſche Wukzelſupt e : _ 


eT E 


Vill In hal 

Nr; Seite 
21 Gebackene Hachekrapfen in der Suppe Baty 4 6 
22 Eine ruſſiſche Suppe 8 1 A : 5 1 . — 


25 Suppe Julienne g ‘ 8 ‘ : . . — 
24 Grüne Suppe von Gren 4 i 4 : 3 
25 Suppe Tortue : a : ; : : 18 
26 Kräuterſuppe 5 5 ; 5 . 5 ; 2 ag 
27 Erdäpfelſuppe : ; ; ; 3 : . fr 
28 Falſche Maurachenſuppe .- g 5 : a 
| 29 Suppe von grünen Erbſen mit jungen Hühnern : 20 
ö 30 — mit e vom kälbernen pes) — — 
| 31 Olioſuppe ; 3 
32 Suppe mit Ulmer Gerſtel ‘ 5 8 ‘ : page 
35 — Griesfanzel « . : : : : = 
34 und 35 Suppe mit Reiß : : 5 1 5 3 22 
36 Suppe mit Reißknödeln - : : b —— 
37 Tafel- Bouillon oder trockene Fleicchbrühe 5 . 1 83 
B. Faſtenſuppen. 
N Vorerinnerung a ene ere 
| 38 Erbſenbrühe zu Faſtenſpeiſen und Bafentuppen . see 
: 59 Fiſchſuppe - e 
2 40 Fiſchknödeln mit Erbſenfuppe : eat ; : 25 
415 Rohrhühnerſuppe ; i te : ee 
42 Zwiebelſuppe - 8 : : 1 é 2 = 
43 Sago mit Milch 4 5 2 ; ; : iy 
44 Champignonsſuppe - e e ; ; . 26 
45 Rogenſuppe - 5 : 3 8 : : 4 3 
oa 46 Fiſchbäuſchelſuppe - : 5 . : 8 ‘ ars 
47 Krebsſuppe mit Ragout . ‘ . : 2 ; - 39 
48 Schildkrötenſuppe . : A : : : . = 
4g Maurachenſuppe 5 8 0 3 22 — 
50 Schwammerlſuppe .- : : ‘ : : 5 
51 Weinſuppe 2 : 5 ‘ : : 2 : .. ee 
52 Froſchſuppe 0 : a 3 5 : . ; . — 
53 Chokoladeſuppe ; ; 3 : 8 5 ? 3 
54 Bierſuppe : rs : . es) 
55 Hagebutten GHetſchepetſche) mit Wein : ‘ . . — 
56 Schneckenſuppe 5 2 8 ; . — 
57 Baumwollenſuppe - : : i ‘ . ° - 30 
58 Falſche Rindſuppe - : 4 : ; 5 5 = 
59 —— Chokoladeſuppe  - . ‘ ; : ; = 


60 Süße Milchrahmſuppe . ‘ ‘ ‘ g . — 


Sate bcan ak. 1x 
Ni Seite 
61 Einbrennſuppe g : : ; ; . 30 
62 Hſterreichiſche Ballers Bouillon 31 
65 Linſenſuppe —— 
64 Milchſuppe mit einem Ronde von Goexfgne — 
65 Milchſuppe mit Reißknödelchen : . . 32 
66 Olla potrida für Aae . 5 5 5 : N 
67 Sellerieſuppe - 35 
68 Gemiſchte Suppe von wogen, Bebe And > Saneten — 
69 Erbſenſuppe 2 


70 Fiſolenſuppe .- : 0 5 , * ; 
71 Wurſtſuppe für Faſttage : : . . 34 
C. Coane 
Vorerinnerung 8 34 
72 Olla pobrida für Perſonen von froaden Werdauuness Wert: 
zeugen . 8 poo. 
73 Fleiſchbrühe und Kraftbrühe : ; n —— 
74 Erweichende Fleiſchbrühe für Schwindſüchtige . 36 


79 —— Krebsbrühe mit Boe und Kräuter : 37 
76 und 77 Brotfuppe . : : ze 
78 Reißſchleim 4 
79 Stärkende Suppe für Geneſende 38 
80 Suppe von Hafergrütze mit Fleiſchbrühe <E 
81 Erweichende und kühlende Brühe =r 
82 Kühlende und blutreinigende een 8 
83 Scorbutbrühe : ; nae) 
84 Eine andere Kraftſuppe - sz 
85 Kraftbrühe mit Wein und Ge oT 

40 


86 Kräuterbutter für Schwindſüchtige n. 2 9 

87 Geſottene Brotſchnitten für Schwachen, e 
dete und hitzige Fieberkranke . = . 

88 Kräftiges Mus für Schwache : : : : 41 


89 Kraftbrey für Geneſende 8 0 ' : P 8 
90 Geſottene Semmel für Kranke ; <= 
91 Erquicender Brey in der äußerſten Fiebermatigtett 109 in 


Gallenkrankheiten . . ; , 
92 Reiß mürbe zu kochen . . : ; e- 
95 Reißpanadel : ö : : i Se 
94 Gerſtenbrey oder Orgeat . Tenet Lite ace aie 


II. 


ann eee 
Vorerinnerung i 5 1 ee 


x . 
Ne 
95 Krebsbutter 
96 Sardellenbutter zum Aufbevabeen 
97 Peterſilienbutter . 5 N 
98 Gedünſtete Zwiebelſauce 
99 Semmelkren 
100 Kapernſauce 
101 und 102 Gurken (Umut 90 Sauce 
103 Mandelkren : : 
104 Paradeisäpfelſauce : . : : ‘ 
105 Ordindre Krenfauce 
106 Kräuterſauce auf poate Art 
107 Knoblauchſauce 
108 Italieniſche Saueree ; 
209 Boreſch mit Eſſig und oy 
110 Kräuterſauce 
111 Kren mit Eſſig und Ohl 


112 Senftſauce . 3 


1135 Wildpretſauce 8 5 5 4 8 
114 Beſchamel . : : : 

115 Holländiſche Sauce 

116 Sauce non pareille 

117 Trüffelſauce - . . 

116 Sauce à Paurore 

119 — a Panglaise . 

120 — a la Mos con 

121 a Lyonnaise} . 

122 —— au patriarche : 8 8 8 
135 Stockfiſchſauce 5 . 8 5 F 2 
124 Sauce allemande : 8 5 2 
125 Sauce mit friſchen rife . 

126 Erdäpfelſauce : 

127 Königliche Sauce : 

128 Durchgetriebene Guster iaiiee! 


III. 
* Borfpeifen 
Vorerinnerung . 
129 Häringe en Roquelaure ‘ ; : ; 
130 Böftek mit Ee : . ; 


131 Cotelettes , ; c : * 5 


132 Haſchee-Wandeln .« . 


133 Faſchirte Maurachen ‘ . : . 


54 


55 


In ha babe 
Nr · 
134 Rolladen mit Champignons 
135 Schinken mit gebackenen Semmetfpaten 
136 Salmy von Schnepfen .- , 
137 Wachteln mit Reiß 
158 Hahnenkämme : 
159 Croquette von Geflügel . 
140 Grillirte Ochſengaumen mit Spießchen 
141 Filets von Hechten gebacken . 
142 Ausgebackene junge Hühner 


145 Eingerührte Eyer mit Se und Heebsfioweife : 


144 Gebackene Eyer 
145 Eyerfanzel 

146 Eyer mit Ragout 
14) Rolladen mit Eyer 
146 Gefüllte Schnecken 


8 
ien df ee ee 
Vorerinnerung 
149 Boeuf à la mode 5 8 
150 Bruſtkernſtück mit Kren Bede 
151 Rindfleiſch auf engliſche Art 


152 Gedämpftes Rindfleiſch : 
155 und 154 Rindfleich mit Hoſpot 


155 Gedünſtetes Rindfleiſch mit einer gage von rd uffn 


156 Rindfleiſch in der Braiſe 

157 Kaltes Boeuf a, la mode ‘ . : 4 
156 Lendenbraten auf ungarifde Art . 5 
159 Noftbraten auf Wiener Art ; ° 
160 Rindfleiſch auf portugieſiſche Art 

161 Böfſtöck oder ruſſiſcher Roſtbraten 

162 Pöckelfleiſch oder Zunge . 

163 Grillirte Rindsbruſt mit Giver 


Ss! 


164 Mageres Stück Rindfleiſch mit Weichſel⸗ 58062 Hunde, 


Glacee 
165 Ordindrer Roſtbraten mit Sardellen 
166 Ungariſches Kollaſchfleiſch { 
167 Rindfleiſch auf weſtphäliſche Art 
168 — ih Moſt : 
169 und170 Rindfleiſch mit Eftouffave (Stoffade) 
169 Rindfleiſch auf böhmiſche Art gedämpft 


=e 


8 


XII In dan 
Nr. 


Z We yt e xp ß tt ty 


Seite 


I. Gemüſe oder Zuſpeiſen. (A. Für Geſunde. B. Für Kranke 


und Geneſende.) 
II. Garnirung der Zuſpeiſen. Wurſtbereitung. 


III. Eingemachtes, Fricaſſee's, Ragouts, Farcen, Hachés ꝛc. 


ie 
A. Gemüſe für Geſunde. 


Vorerinnerung 
170 Erdäpfel zu kochen 
171 Erdäpfel zu kochen auf andere Art 
172, 173, 174 und 175 Spinat . 
176 Schmackhafte Klöße von e 
177 Sproſſenkohl : 
178 Linſen mit Repphäh ter . : : 
179 und 180 Gefüllten Kohlrabi . . : 1 
181 Kohl mit Reiß und Schinken : 
182 Blauen Kohl mit Kaſtanien 
185 Endivienſalat in Butterſauce - 
164 Hoſpot zu machen . 
185 Grüne Fifolen 
186 Erdäpfel mit Röſtokatett 
167 Artiſchocken mit grünen Erbſen 
188 Kauli (Carviol) in Butterſauce 
189 Weißgedünſteten Kohlrabi 


190, X91, 192 und 195 Grüne Bohnen say Ser feels 


194 Kalbfleiſch mit unreifen Stachelbeeren 
195 Abgeſchmalzener Carviol (Kauli) mit Käſe 
196 Gefüllter Häupelſalat 


197, 198, 199 und 200 Weiße Rüben mit . 


201 Sauerkraut mit Kalbsnieren gedämpft 

202 Gehacktes Süßkraut mit Schöpſen-Coteletten 

203 Gedünſtete Umurken mit Schweins Coteletten 
204 Gedaͤmpfte Steckrüben mit Ache Bee 
205 Gefüllte Erdaͤpfel 

206 und 207 Steckrüben mit i ee 

208 Böhmiſche Erbſen mit! e 

309 Sauerkraut mit Faſan . 8 
210 Gedörrte Bohnen oder Fiſolen zu 1 


2211 Topmambours (Erdbirnen) in Butterfauce 


212 Heſpot von gelben Rüben und Paſternak 


In $a ve 
Nr · 
213 Junge Monathrettige als Zugemüſe 
214 Sauerampfer mit Frikandeaux 
215 und 216 Champignons mit Brot 
217 Ragout von Champignons 
218 Schwarzwurzeln mit Butterfauce 
219 Ragout von Trüffeln 
220 und 221 Wee mit Sale 
222 Broccoli : 
225 Hopfenfproffen 
224 Spinat mit Butter 
225 Faſchirter Kohl 
226 Faſchirte Paradeisaͤpfel 
227 Gefülltes Sauerkraut 
226 Gemiſchtes Zugemüſe 


B. Gemüſe für Kranke und Geneſende. 


Vorerinnerung 
229 Brotgallerte 
250 Reißpudding . : 
251 Muß von Zuckerwurzeln 
232 Kalberlungen - Muß 
255 Gallerte von Schildkröten 
234 — — Srebfen und Sapnecten 
235 Muß von Eyerweiß 
UN 
Garnirung der Zufpeifen. 
Vorerinnerung 
236 Schmackhafte hart geräucherte desert 
237 Schlackwurſt nach i Art 
258 Salamiwürſte zu machen 
259 Preßwurſt — — 
240 Hitnwiirfte — — 
241 Würſte auf Reiſen mitgunebmen 
242 Kleine Blutwürſte 
243 Gute Leberwürſte . ' 
244 Geräucherte Leberwiirfte 
245 Gute Bratwürſte zu machen 
246 Kapauner-Würſte — — 
247 Augsburger Wuirfte— — . 
248 Pommerſche ee a Gans 
249 Spickgans 


ee 


XIv. : 21. 9 alt. 
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N Seite. 
250 Blutwürſte 113 
251 Weiße Boudins — 
252 Cervelatwurſt ; 114 
253 Würſte von Gänſelebern = 
254 Bratwürſte von Hirn 115 
255 Würſte von Karpfen == 
256 Würſte vom Hecht — 
257 Blutwürſte von Karpfen ; 116 
258 Bratwürſte von Karpfen und geedudertem gachs — 
259 Krebswürſte à la Duchesse : : — 
260 Bratwürſte vom Hammelfleifh 117 
261 Würſte von Kaninchen (Küniglhaſen) = 
262 Kälberne Bratwürſte mit Mark — 
265 Franzöſiſche Andouilles . 118 
264 Engliſche Bratwürſte — 
III. 
Eingemachtes. 

Vorerinnerung 5 120 
265 Fricaſſee — 
266 Braiſe (Brafe) ae 
267 Eſtauffade Ce 121 
268 Grillade f 2 
269 Faſche, Hachee — 
270 Ragout 122 
271 Farce (Faſche) 8 — 
272 Eingemachter Kalbskopf a ae 
O75 Kälbernes Brüſtel in der Glace 125 
274 — ee mit Sparel e aa are erf 

gefüllt 124 
275 Lämmernes in W : . — 
276 Kälberner Schlägel mit geſelchter Zunge epic ra 
277 Geſpickte kälberne Schnitzel - . ‘ g 125 
278 Faſchirtes im Kälbernetze. : : — 
279 Faſchirter Haſe 126 
280 Zungen in Fricandeaux : 5 
261 — am Spieße gebraten mit Sardetlenfanee 127 
264 Ragout von Kalbfleiſch — 
283 Zungen in pohlniſcher Sauce 128 
284 Zungen in Hetſchepetſchſaͤuce =F 
265 Fricaſſee von geſpicktem Kalofleifh - 129 


Jett bes b. Xv 


MF Geite 
287 Fricaſſee von Tauben 5 . 129 
288 — übrig Ableben Kalbsbraten . a — — 
289 Das ganze Euter faſchirt . : 130 


290 Gutes Euter mit Zucker glacirt in Somerdiieniauee -_ 
291 Schnitze von einem Cuter, grillirt auf einer Krduterfauce . — 
292 Ragout oder Eingemachtes mit einem mee 5 auf der 


Schüſſel . . ‘ 131 

295 Grünes Ragout mit he Reif 8 . : : — 
294 Rothes Ragout mit grünem Reif ; . Elon 
295 Weißes Ragout mit gelbem Reif : : : . 
296 Ragout von Kalbsbrieſen : : Pe Sine . 133 
297 Schüſſelpaſtete mit Hecht-Ragout . ; ot 
298 Ragout von Allerhand mit Brieſen und 901 5 1 
299 —— Maurachen mit gebackenem Seen — 
300 —— Schnepfen : 3 7, : 135 
301 Ragout von Schweinsfüßen - a a oleae 
502 — RNepphühnern in Breslauer Paſtetchen 5 oo 
305 Hühner in einer Blutfauce 5 9 1356 
304 — mit grünen Erbſen und ebscgweler 2 137 
305 QZ— faaſchirt : 8 " _ 
306 — heiß abgefottene . : : 5 4 8 138 
307 — in Kapernſauce . : a wes 
308 —— mit Milchrahm und Ginioniensoatten . 8 pets — 
309 — in Paradeisäpfelſauce . : : ‘ 5 2159 
310 —— in Pomeranzenſauce . : : ; . — — 
311 Dünn geſchnittenes Wildſchweinfleiſch ° : 2 — 
312 Ausgefütterte wälſche eee om Bem 3 140 
313 Aufgerollte Enten : 7 8 7 8 
314 Grillirte Schenkeln . ; : : a 5 a... Ss 
315 Glacitte Hammels zungen GE 
316 Ragout von Hammelſchwei fen — 
317 Hammelſchlägel auf wilde Art . F ‘ 0 8 — — 
318 und 519 Gedämpfter Hammelſchlägel. 142 
320 Hammelshaſchee mit feinen Kräutern — 
321 Hammelſchulter glacirte . . . . . : » 145 
322 Lamms⸗Coteletten . ‘ . 4 . _ 
325 Schweinsnieren in Champagner Wein : : sik nie oa eee 
524 GA weinsohren mit Parmeſankäſe . 9 5 = 
325 Spanferkel faſchirt : i 144 
326 Zahmes Schweinfleiſch auf 05 Art abet : : 2 
327 Kalbsgekröſe auf italieniſche Art . ; a perk ens 


„ 


XVI SS tubes leit 


SU? Seite 
528 Kalbshirn in Krebsbutter . . 3 
329 Kalbfleiſch mit Ausſehen und Sefgmad i eines humilis zu 

bereiten . — 
330 Lungenbraten auf Hey. Art : 5 : ‘ - 146 
531 Geſpickter Lungenbraten . . . : — 
552 Gedünſtete Rolladen . . . . : . 147 
333 Haſe auf Matroſenart . . . : ° “ie SAG 

„%% sb fet) Meter te 
I. Braten. 


II. Salate. 
III. Eſſig und Ohl. 
IV. Fiſche, Fröſche, Schnecken. ꝛc. 


E 

Braten. 
Vorerinnerung. 3 2 e : 3 
34 Auerhahn gebraten. 2 = g Hite sane. . 152 
555 Faſan 5 % — 88 
356 Haſelhühner — „„ „% 0 och ge Fe 
Say , ee a TS ee 3 
338 Rohrhühner — = -- e ; . 153 
339 Schnepfen — ; 2 0 5 — 
340 Wildenten geſpickt 1508 geb 0 5 8 8 2 
341 Wachteln gebraten ; ; 2 : ; . — 
342 Faſane auf engliſche Art 5 8 f z : o 34 
345 Lerchen auf dem Roſte gebraten 9 : S52 A SSeS 
344 Duckente gebraten : wea So He a 
345 Hirſchziemer — 8 5 8 4 8 5 155 
346 Rehſchlägel — : 3 : : : : : = 
347 Rehrücken — „„ ĩͤ ain ee 
348 Gemſenſchlägel gut tn weather . 
349 Kapaun mit Auſtern gefüllt und ekbeuten ‘ ; = 
350 Judian gebraten . : ; ; = 
351 Junge Hühner — . . . ‘ ‘ ‘ . 387 
352 Tauben = : . 0 ; 5 ‘ N = 
355 Wälſcher Hahn — ‘ F : 5 — 
354 Faſchirter und 1 wälſcher Hahn 5 0 — 
565 Gebratener Indian a I'Italienne ‘ é pS Sy 88 


356 Poularde mit Krebsſauce . ‘ ‘ 3 > = 
Kap tun mit Wajterh ee Te 


SJ bein st: 


Siete 

358 Tauben in Papillotten 

359 Gebratene Enten mit Orangenfaft 
360 —— Gans mit Kaſtanien 
361 — — im Ofen 

362 Gefüllte Enten mit Sauce-Haſche 
365 Ente mit Teig am Spieß gebraten 
364 Kronabitvögel (Kronawetter) gebea 
365 Wildſchweinskopf 

566 Wilde Schwein Filets n 
367 Wilde Schweinskeule . 
368 Spanferkel auf deutſche Art 


569 und 370 Spanferkel, gefülltes . : 8 
571 Gebratener Schöpſenſchlägel — . : 


572 und 375 Schinken . 
374 Geſpickter und gebeitzter Kalbsſchlagel 
375 Kalbsſchlägel beſonders gut zugerichtet 


576 Gebratenes Schöpſenſtück von der Rippe 


377 Hammelſchlägel auf wilde Art 
378 Cote de Boeuf in der Braife 
379 Filet am Spieße gebraten. 
380 Filet de boeuf ala mariné . 


381 —— à l'indienne 

582 Repphühner in Traubenſaft 9 0 
385 Gebackene Lerchen i ; : ‘ 
384 Indian als einen Igel . 

585 Panirter Hirſchziemer a 


Ola “Usa se wees 
Vorerinnerung . 
386 und 387 Sellerieſalat 

588 Pohlniſcher Salat 

589 Ausgelegter Rapunzelſalat 


390 —— Küberl⸗ oder Büberlſalat . 


391 Kräuterſalat 

392 Ordinärer grüner Salat 

393 Artiſchockenſalat . . 

594 Warmer Gpefafat . . . . . 
595 —— Hopfenſalat : . : N 
396 Wa mit Blumen . Ste io 
397 Kauli⸗ epee bee 

396 Spargelſal 


56 
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XVIII S neh ade 
Nr 


399 Gezierter Salat mit ss oie 
400 Schneckenſalat ‘ 
401 Häringſalat mit Erdäpfeln ; 5 


402 Kufumern: oder Gurkenſalat 


405 Quittenſalat 8 

404 Sardellenſalat 

405 Pomeranzenſalat é 
406 Warmer Kohlſalat 


407 Ruſſiſcher Salat auf Neifen 1 


III. 


Eſſig und 5 hl. 


Vorerinnerung : 
4o8 Starker haltbarer Eſſig . 
409 Guter Weineſſig ’ 5 
410 Sehr feiner franzöſtſcher Eſſig ‘ 
411 Wohlfeiler und leicht gemachter Eſſig 


412 Trockene Eſſigmutter zu ee e 


415 Kräutereſſig 

414 Eſſig der vier Räuber 
415 Mancherley Eſſig 
416 und 417 Obſteſſig 


418 Gährungsmittel . 
419 Weichſel⸗, Himbeer⸗, Herttam 5 Nad Maulbeer $ Eſſig 
IV. 
. 
Vorerinnerung 
420 Biber 8 : ; 5 
411 Biberſchweif Stee 1 


422 Fröſche gebacken. 

425 Auſtern gebraten 5 5 . 

Z ,,, ee ee gas 

425 Abgefottener Lachs . . 
426 Fricaſſirte Fröſche 

427 Krebſe faſchirt é 

428 Rohrhühner in brauner Sauce 

429 Schildkröten in Blutſauce 

430 Ragout von Schildkröten . 

431 Schildkröten in ihrer eigenen gs 


432 Lachs mit feinen Kräutern 


IJ n halt xIX 
Nr: Seite 
433 Lachs auf dem Roſtee 1492 
434 Glacirter Salm as | a 193 
435 Salm mit Ragout . 5 5 es 
436 Fricandeaur vom Sal 1394 
457 Türbot . 0 + . rs * „ * * 2 — 
Ras Gabig ss . : N a 
439 Thunfifh . 8 ‘ PRS ‘i ‘ 3 15 
ee e ary tee ee 
441 Fiſchotter . 1 . 5 . R 5 8 . 2 
3 Schill p 8 8 0 oo 
Hecht in einer Weenies = 6. Fey en 3195 
444 Fricaſſirter kalter Hecht . : 5 F 2 3 eis 
445 Gedünſteter Hecht mit Sardellen r 
446 Hecht, gebraten. 8 1 ; . 1 8 : 9 
Fellen bau ab zuſtede n —— 
LAS Aal, gebraten 8 
449 — blau zu ſieden . 8 8 — 
450 Karpfen oder jeden andern Fiſch zu backen —̃ 5 
451 — in böhmiſcher Sauce . oe i A 8 
mit Blut gedünſtee 3 


Sr Ahh 


I. Von allerhand geſottenen und gebackenen Mehlſpeiſen. 


II. Vom Backwerke im Allgemeinen. 
III. Eyerſpeiſen. 


I. 
Von allerhand geſottenen und E 
ſpeiſen. 
Vorerinnerung R ’ ae 


455 Reißpudding mit einer Kies en ange \ é 1 had 
454 Engliſcher Pudding mit Weinfauce . ‘ ‘ 3 é 
455 Pudding von Pomeranzen 3 ee ee 
OG gs asa) ae 6 ea ae ol 
/ / y yee eee os 
r a ee ee 


F afl! Meee 
Cn“ ⁰ kare 
461 2 2 Milchbrot + * * * . . . 
ene eS tees 
Peo >) SRO a...) + aie ag 13 


203 
206 
207 


xx J n ty a te 


pian Seite 
464 Pudding von gebratenen Hühnerbrüſten . ; 5 .. 210 
65 — gebackener, mit Mandel — 


f 466 — von Hecht, gebacken. : 2 3 211 

46 — — gebratenen Kapaunen oder Hühttern 8 a 

468 — — Reiß und Kirſchen. ; : 5 : 212 

469 Plum⸗Pudding . 8 ; > a . 8 

4%0 Pudding von Nierenfett . 5 e „ . — 

i bLeber gebacken 2 

472 — — Fadennudeln . „„ RE 

473 Pudding von Leber mit Fapeenfauces „ > pale 

474 la Rodney 3 . . g 8 4 214 

475 — von Kalbsfüßen 4 ; é = 

„ ee? MaDe ee ee em 8 

497 —  — Rindsfüßen. ; 5 ; x < ty Bek 

478 — brennender. : 5 : 8 5 : oo 

479 Neif:Meridon - «© + - e e . 
eeebs 0 ; 8 3 5 4 - 217 
481 Italieniſche Maccaroni 3 3 SOX Sega, 
482 — Polenta - A 8 2 7 x 2 _ — 


483 Erdäpfel⸗ — . 5 8 0 8 2 : 218 
r y ee foe 
465 — ausgelegten 5 A ‘ 8 e = 
486 Maccaroni mit Kafe und Fleiſch een! 2 219 
487 Prügelkrapfen 3 5 . 5 5 8 ake 
488 Gafdhingstrapfen . 8 j $ ; 8 0 8 220 


| 489 Zuckerſtrauben . . ees xs 5 = A 0 221 
. Ago Krebskoch 8 ; é 5 2 8 : . — 
75 ee VE hin Salen? « Sa ale Stee 
in Psa SLAIN eC 
493 Reißkoch . 32 Cae eee eae sete i 

494 Upfelfod) .  ; ; ; 3 0 : 0 ¢ Be 


495 Weinkoch . . a ‘ : . . 5 225 
amtes Koch, seh ert ete re STE TNS Be 
497 Marillenkoch 5 3 6 N oe 
496 Erdäpfelkoch 6 ‘ „ Fete ee ‘ 4 soe 
agg Zopfenfod . l 8 ; vt e See,. 
500 Semmelkoch 8 i i 2 . . : 0 2 


501 Quittenkoch . a Ge 
502 Aufgelaufenes Reißtoch P 
503 Butterkoch . : ; : 5 : q : 2 


504 Aufgelaufenes Kipfelkoch . g K 0 8 = 


J Rah a alge. 


I 

Ne. Seite 

505 Gebackenes Kindskoch. . 29994 226 

506 Chofoladefod) = . . 8 8 — 

50) Mandelkoch von Limonien . 5 — 

508 Aufgelaufenes Lungenfod . oes 227 

509 — Koch von kälbernen Braten. — 

510 Pomeransyenfod . : A 5 8 = 

SEL, WBE PELEG Gs © ik = aig 0 : 228 

512 Milchrahmkoch . 3 3 — 

515 Gefäumtes Quittenkoch . 2 2 . — 

514 Geftifteltes Mandelkch .. 229 

515 HedtenEod) . S : g . . 

516 Grbfenfod . 8 8 4 =“ 

517 Möhrenkoch (gelbe miben) 5 é 250 

518 Zimmtkoch .. . 1 ae 8 — 

519 Strudel von Mark ‘ : — 

520 — — Mohn (Magen) 8 5 231 

521 — — Schinken 2 8 1 

522 — — Chokolade : 232 

g 525 — Tyroler⸗ n = — 

524 — feinen von Germ e — 

525 . von Gago . 82 j 233 

6% ding a gape ; — 

527 — — Se Se see — 

528 — — mit urge ho te . 254 

35329 Krebſen nach bayriſcher Art. 5 Lo 

550 — — Kalbsmilchen oder Brieschen. 2235 

5351 — Wiener-, von Maſchanzgeraͤpfeln 5 oo 

532 — von weißem Rafe „ „ Reg ERE gle 

533 Milchrahmnockerl ‘ 8 3 5 : — — 
534 Zimmtnudeln . Ges én tS See seers ake 

555 Krebsnudelnn . 8 seis ; „ 


556 Gebackene Topfennudeerl.. 
55) Kartoffelklöße . CCC 
556 Gerührte Rahmnudeln . 8 N 
539 Schinkennudeln oder Erdäpfelſlecke „ : : 
540 Gebackener Reiß % „ pte e n 
— — FLiemee ö 

542 Dampfnudeln . 
545 Pfannenkuchen . 4 ‘ Hass N 
544 Knödel von Lapin (Ganinchen) ange Werte oe eT 
545 — — Erdäpfeln 3 


„ * „ * * . e * 240 


XXII 3 n h eee 


Me 
546 Knödel von Erdaͤpfeln auf andere Art . 


* 


VF aus Schmalz genes ; 
546 — — Gries. 4 2 8 
549 — — Reiß, italieniſche . x 

850 — Leber, Frankfurter. 2 5 
551 — Semmel. 0 : 5 é 
552 neidgaiodetie Mehlſtrudel 
555 Krebsftrudel . fe 8 


554 Abgetriebene Bite rocker 2 3 8 
555 Bechamel-Nockerln . 3 4 3 


II. 


Vom Backwerke im Allgemeinen. 


Vorerinnerung : 3 0 
556 Kalter Paſtetenteig 2 8 8 4 
557 Kalte Paſtetenfarce 5 8 2 gee 
658 Warme — 8 ‘ 


559, 560, 561 Dreffirte Paſtete eos 2 
562 Haſenpaſtete - 5 8 : 2 
565 Paſtete mit Stockfiſch . 8 2 : 
564 — — Aal 4 5 4 8 
565 — — jungen Hühnen 


566 — — — Filets e e * * * 
567 Krebspaſtetchen . = é 5 8 


568 Auſterpaſtetchen . 0 8 $ 
569 Kleine Paſtetchen mit Bechamel 3 : 
570 Butterpaſtete mit Ragout „ 
571 Reißpaſtete ‘ 8 8 „ 
572 Erdäpfelpaſtete See 5 : 
6% Schinkenpaſtetee : Ks 


574 Schildkrötenpaſtete : 

575 Kalte Paftete mit Wild- oder Kalbsfarce 
57/6 Hart Maccaroni und peal 
577 Kalte — — Auerhahn 

578 Timballe von id dei ds 2 

379 Hechtfarce : 

580 Karpfenfarce. : f F 4 2 
581 Trüffelfarce , 4 : ? 
582 Grüne Farce. . ‘ ; F 
565 Gänſeleberfarce a g 

584 Salpicon 5 a 


In ha. 
Ne. 
585 Baume oder Spießkuchen : 
r — auf andere Art 


587 Abgerührte e 

588 Apfeltorte 

589 Sandtörtchen : 

590 Maltheſerkuchen . 5 

591 Sandkuchen 

592 Weinhüppchen 

595 Sandtorte 

594 Engliſche Torte 

595 Kräpfchen aus Schmalz a 
II. 


N 


Vorerinnerung 

596 Gefüllte Eyer 

597 Geſetzte Eyer mit Sede 
598 Eyer mit Pickelhäringen 


599 — in Eſſig und N Some 
600 — ſchmalz. 

601 — portugieſtſche 

602, 605 Eyer-Ragout : 

604 Eyerſchnitten. re. : 

605 — weiche 

606 — gefebte . 

607 — ſchmalz auf 1 5 5 Art 

608 — verlorne, in Champignonfauce 
609 — gerührte, mit Semmel. 


610 Bubbert von Eyern . 
611 Eyer, grüne oder Graseyer . 
612 — gefüllte und gebackene 
615 Eyerkuchen mit Semmelbröſeln (Fridatta) 


Stet ft et SEO Mt bate 


I. Marmeladen. 
II. Compots. 
III. Gefrornes. 
IV. Creme. 

V. Zuckerbackwerke. 


n Marmeladen. 
614 Marmelade von Kirſchen 


77 
wi 


XxxIv J nhalt. 


Me 

615 Marmelade yon Himbeeren 

616 —5 — Aprikoſen (Marillen) 
8 — Meineclauden 

618 —— — Birnen 

619 —.— — Pfirſichen 

620 — — Quitten 

621 —— — Hagebutten (Hetſchen) 
622 — — Pflaumen (Zwetſchken) 


II. 
Com pots. 
625 Compot von Apfeln auf portugieſiſche Art 


624 — — — en balon. 
625 — — Kirſchen 

6265 — — Aprikoſen (Marillen) 
627 — — Quitten 

628 — — ganzen Apfeln 

629 — — Birnen 


650 Apfel⸗Charlotte 

631 Aprikoſen⸗Küchlein 

632 Chartreuse de Pommes ‘ 
633 Apfel in Reiß - 
654 — auf pommerſche Maeder, Art 
655 Glacirte Apfel 

656 Pommes méringues 

637 Compot von Pflaumen (Gwetfigeen) 


638 — — Himbeeren, 

659 — — Pfundbirnen 
640 — L kleinen Pfirſichen 
641 — — Orangen 

642 — — Frühkirſchen 

64³ — — Mirabellen 


III. 
Gef r ot nes. 
Vorerinnerung a 
644 Rahm⸗Gefrornes mit wen 
645 Kaffeh-Gefrornes - 
646 MarasquinosGefrornes - 
647 Zucker zu lautern - 
648 Citronen-Gefrornes 
649 Punſch⸗ — 
650 Orangen⸗— f — 


Nr · 


651 Kirſchen⸗Gefrornes 
652 Erdbeeren⸗ 
655 Himbeeren⸗ — 
654 Birnen⸗ — 
655 Aprifofens — 
656 Quitten — 


657 Apfel⸗ 


658 Johannisbeeren— Gefeornes 
659 Ananas⸗ 
660 Piſtazien⸗ 


661 Champagner⸗Wein⸗ 


662 Pfirſich⸗ 

665 Kirſchenſaft 
664 Johannisbeerenſaft (ibe 
665 Himbeerenfaft 
666 Punſch⸗Syrup 


667 Creme von Piſtazien 


668 
669 

70 
671 
672 
673 
674 
675. 
676 
677 


— Kaffeh - 


— 
* 
— 


1 


Cree me. 


* 


— Orangen, gebacten 


au gratin BY 


von Maccaronen - 


brülée 


von Shampagner: s Wein 


a la reine 


von Himbeeren 5 


— Kirſchen 


— Weinbeeren . 
678 Schneeberge mit Creme 


680 Wein⸗Creme. 
681 Creme von Erdbeeren. ö 
a Vestofade von Rahm 
— von Zuckerbrot 

— gebackene, à Pangloise 


682 
683 
684 
685 
686 


687 Geſchlagener Rahm 
668 Creme von Piſtazien auf andere Art 
— Orangen 


689 


— 


— ſpaniſche 


679 Türkiſche Chokolade— e 


’ * 


von bittern Maccaronen 


XXVI Jm ha ht 


Me. 
690 Creme von Caramel 
691 — — Chokolade 
692 — auf andere Weiſe 
695 — von Kaffeh. 8 
694 — umgeſtürzte a la vanille 


V. 
Zu ck err b g ck werf ke 


695 Wiener Biscuit⸗Torte 
696 Linzertorte 

697 Chokolade-Biscuit. 
698 Vanille-Biscuit 

699 Zuckerbretzeln 

700 Vanille-Bögen 

701 Berliner Zuckerbögen 
702 Zuckerſtrauben 

705 Süße Maccaroni 


704 Bittere — - : : ; i 
705 Chofolade: — 2 : , 
706 Gewürz-  - 
707 am — Torte 
708 Gefüllte — - : 
5 — Torte 


710 Marzipan⸗Teig 

711 Vom Gebrauche des Margen, Zriges 

712 Zimmt⸗Confect : : 

713 Citronen-Confect - 

714 Chofolades — - . 

715 Ordinäre Mandelberge - : . 
716 Mandelkränze : : : Se 

717 Nüſſe von Marzipan : 

718 Bratwürſtchen von Marzipan: 

719 Blutwurſt — — 

720 Schinken — — 

721 Himbeeren — — 

722 Weißer Marzipan . 

725 Roſen⸗ — f saa ate 


Inhalt 
Re. 


Sechſter Abſchnit 


I. Warme Getränke. 
II. Kalte Getränke. 
III. Gelees. 
IV. Liqueurs. 
V. Wein. Bier. 
VI. Tiſanen für Kranke und Geneſende. 


I. 


Warme Getränke. 


Vorerinnerung : 
724 Punſch auf gewöhnliche Art. 
5 — - — englifde Art 
726 — oval 
727 Eyerpunſch : 5 5 a é 
728 Whiſt : 4 : 5 ee : : 
729 Biſchof 5 8 ; ‘ : : 
750 Nikus > 80 ; 
731 Vin brilée 
752 Hippocras 
733 Sapajeau 
754 Dreyfuß 
755 Bavaroiſe 5 ; 8 ; 
736 Glühwein. : 8 ‘ 
737 Beſte Punſcheſſenz : 8 < 
736 Biſchof⸗Extrae e 
759, 740, 741 Chokolade 
742 Kaffeh 


II. 
Kalte Getränke. 
745 Orgeade oder Mandelmilch . 
744 Syrop POrgeade ‘ 4 
745 Pate ee 
746 Limonade g 
747 Limonien⸗Syrup 


t. 


XXVII. 
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748 Srdbeeren-Waffer . ; 
749 Himbeeren-Waſſer 5 ‘ é 
750 Kirſchenwaſſer “ 5 

751 Geſchlagener Rahm 


792 — ſaurer Rahm ; . 
III. 
Gelees. 
755 Gelee von Punſch 
754 — — Rheinwein 
755, — — Orangen 


756 — — verſchiedenen Farben 
757 Mofen:Gelee - ; . 
758 Marasquino-Gelee 


759 Glacirte Erdbeeren 5 << Tage ee 
760 — Kirſchen : : : : 
761 — Maronen 0 


762 Erdbeeren-Gelee . 


* 


Bereitung der Branntweine und Liqueurs. 


Vorerinnerung 
765 Nürnberger Schnaps von Keältterg sas 
764 Branntweine zu reinigen 
765 Wachholder-Branntwein : | 
766 Branntwein aus allerley Frucht — ; 
767 Feine Liqueurs, Ratafia's von N Birnen u. beta 
768 Orangen-Ratafia - 
769 Maccaronen-Liqueur 
770 INarasquino - . 
771 Kernwaſſer . . : 
772 Liqueur-Waſſer von Erdbeeren 
775 Chokolade-Liqueur. 0 
774 Eau divine . 8 
775 Manheimer Waſſer : ; ‘ 
776 Kaffeh-Branntwein “ é is 


777 Erdbeeren - Liqueur ‘ N ‘ g 


Sate Oe a Gs 
Nr. 
778 Pomeranzen-Branntwein 
779 Liqueur mit Anis. 
780 — von rothen Frachten 
782 — L Limonien 
782 — — Marillen 
735 — — — kernen 
784 = — Pomeranzen . . . 
785 — Sitten 5 : ; : 8 
766 — — Vanille 
767 Veſpettro-Liqueur 


V. 
Wein und Bier. 


Vor erinnerung : . 
788 Kennzeichen Des Weines 
789 pea — — . 
790 Wein, der fauer werden will; i peru 
791 Dumpfiger Wein . ‘ 
792 Gefäße zu Wein, Bier 1c. Ponies 
795 Flaſchen 2 
794 Gtopfel . 
795 Wohlfeile Kt weite 
796 Apfelwein (Cider) in England sthides am moc 
797 Künſtlicher Champagner . 
798 Fabrik⸗-Champagner aus Obſt 
799 Eine andere Art eee 
800 Tokayer und Landwein 
801 Zuckerwein in England - 
802 Honigwein oder Meth 
803 Von andern künſtlichen Weinen 
804 Schlehenwein . 5 g 
805 Ungariſche Weine. 
806 Wein aus faulem und enbriigem os 
807 Bitterwein ; ‘ 
808 Weichſelwein : ; 8 . . . 
809 Wermuth⸗ und dedutosmei . 3. 
810 Bier recht klar zu machen 
811 Vorzügliches Bier . 


. 
¢ 


812 Bierhefe ſelbſt zu machen . ; j 5 ; : 


813 Bierhefe trocken een . : ‘ ert 
814 Deßgleichen. * ; . ; : 4 


XXX In ha let 
Ne- Seite 


VI. 
Tiſanen für Kranke und Geneſende. 


Vorerinnerung 
815 Einfache Brot-Tiſane 
816 Zuſammengeſetzte Tiſane 7 5 
817 Deſtillirtes Brotwaſſer - ; : 374 
816 Verdünnende, erweichende und kühlende Tiſane . 2 BS 
819, 820 Sehr erfriſchender ſäuerlicher ä . — 
821 Blutreinigender Hafertrank . 375 
822 Erquickender und durſtſtillender Trank in ebene 5 
großer Mattigkeit 
825 Gerſtenwaſſer ‘ 
824 Eröffnende und Eeampitende Tif 
825 — ifane : . . : 577 
826 Stark eröffnende Tiſane . . ’ : 
827 Hirſen⸗Decoct . 
828 Zuſammengeſetzter Apfeltrank 
829 Waſſer von Erdbeeren, Himbeeren, ren arſben, fe 
hannisbeeren (Ribiſeln) - 


An hang 
über die 


Aufbewahrung animaliſcher und vegetabiliſcher Subſtanzen 

durch Trocknen, Einmachen, Beitzen, Pöckeln und Räu— 

chern, nebſt einer ganz neuen Schnellräucherungs-Methode, 

wodurch man alle Fleiſchgattungen in wenig Stunden mit 

äußerſt geringem Koſtenaufwand, ſchmackhafter als auf jede 
Art, räuchern kann. 


Sds Tei o ch een 5 . 382 


830 Meerrettig (Kren) ee 1 95 585 


831 Zuckerwurzeln 
832 Champignons und Alter eßbare Scene, als Mor: 


cheln, Reisken ꝛc. ꝛc. 
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955 Seite 

5 Aufbewahrung durch Einmachen . ‘ 3 8 384 
25 Gelbe und weiße Rüben : : : : : ees 
855 Champignons : 3 : : ‘ * 155 
856 Allerley Schwämme : ; 5 : : * 
857 Aufbewahrung des Obſtes - 5 : : 386 
858 Pflaumen (Zwetſchken) lange ende e hen g ‘ - 387 
859 Weintrauben friſch zu bewahren . . in ey yee SOO 
840, 841, 842, 845 Citronen : : . ; . » 389 
844 Kirſchen ; ; : 5 — uae 
845 Früchte auf franzöſiſche Art ne ä 05 
846 Pfirſiche : N 8 ‘ g 8 a 
847 Peterfilie grün Ae ‘ : g 391 
848 Artiſchocken zu erhalten ; 5 5 : ‘ * 
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Ales in der Welt muß erſt gründlich erlernt werden 
ehe man ſich ein erwünſchtes Gelingen verſprechen darf. — 
Man ſehe eine Sache auch für noch ſo leicht an, ſo wird 
man ſich, wenn man zur Ausführung ſchreitet, zeitig genug 
überzeugen, daß ſie nach Anwendung gewiſſer, früher nicht 
gekannter Vortheile und Handgriffe, die ſich theils durch Be— 
lehrung, theils durch Übung erwerben laſſen, weit beſſer 
und ſchneller gerathe. 

Es iſt in der Kochkunſt nicht anders. Mit Unrecht ſehen 
ſehr viele Frauenzimmer das Kochen für etwas ganz Leichtes 
an; faſt jede Perſon, die ein Stück Rindfleiſch weich geſot⸗ 
ten, der eine Einbrenne nicht knödelig geworden, oder ein 
kälbeener Schlägel nicht ausgedörrt iſt, bildet ſich ſchon ein, 
kochen zu können, und verlangt ſchon, eine Köchinn genannt 
zu werden 

Aber, Ihr guten Kinder! hört erſt ein Mahl, was 


einer guten Köchinn zu wiſſen nothwendig iſt: 


is 
Boe <r 


Ohne cine bequeme, mit allem erforderlichen Vorrath 
wohl verſehene Küche, ohne Kenntniß der zweckmäßigen 
Anwendung des Geſchirres, der Holz- oder Kohlenfeue— 


rung, der Benützung des Waſſers, des Verhältniſſes man— 


cherley Würzen zu einander, und ohne eine nicht genug 

zu empfehlende Vo rfidt bey Anwendung gewiſſer Nah— 

rungsmittel, wird ſelbſt die genaueſte Befolgung aller 

einzelnen Vorſchriften eines gewöhnlichen Kochbuches, Euch 

ſehr wenig nützen, wenn wir auch das Beobachten der re d- 

ten Zeit des Einkaufes, die Aufbewahrung 
* 
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und gute Erhaltung der mancherley Eßwaaren, 
nicht ein Mahl in Anſchlag bringen wollen. 

Ein in ſeiner Kunſt vollendeter Koch, eine durch viele 
Jahre eingeübte Köchinn, und eine erfahrene, ihrem eignen 
Herde vorſtehende Hausfrau, dieſe mögen immerhin meiner 
Erinnerungen und Winke nicht durchaus bedürfen; denn 
ihnen können Kochbücher, die nicht wirklich ganz neue Ents 
deckungen im Gebiethe der Kochkunſt, wichtige Aufſchlüſſe, 
und wahrhaft intereſſante Erfahrungen mittheilen, in der 
That zu nichts anderm dienen, als ein ſchnelles Speiſezettel⸗ 
Entwerfen zu erleichtern, und höchſtens hier und da dem 
untreu gewordenen Gedächtniſſe ein wenig zu Hülfe zu kom⸗ 
men. Perſonen indeß, die, ſey es auch unter einer noch ſo 
vortrefflichen Bildung „ erſt kochen lernen, werden ſich 
ſehr bald überzeugen, daß alle die höchſt wichtigen Gegen— 
ſtände, auf welche ich in dieſer Einleitung hindeuten werde, 
bisher weder beym mündlichen Unterricht, noch in Kochbü— 
chern erwähnt wurden, und der Erfolg meiſtens eigenem 
Forſchen, und ſonach nur langem Zeitaufwande überlaſſen blieb. 

Dieſen, nicht ſelten mit dem lebhafteſten Verdruſſe 
gefühlten Mängeln, hoffe ich durch meine Anleitung zur 
Kochkunſt abzuhelfen, nach welcher ich zwey Drittheile meiner 
Lebensjahre, die durch manche Nebenumſtände ſehr begün— 
ſtigt waren, verfahren habe, und ſchmeichle mir daher mit 
meinem Werke, welches außer der beobachteten Ordnung 
und zweckmäßigen Eintheilung, unbeſtreitbar auch viel Neues 
und weſentliche Ergänzungen enthält, Anfängern ſehr will— 
kommen zu ſeyn, ſogar erfahrnern Köchen und Köchinnen, 
ohne deßhalb die Achtung vor deren Kenntniſſen im Minde— 
ſten zu verletzen, durch dieſen oder jenen Wink über Gegen— 
ſtände, die bisher vielleicht zum Theil ihrer Aufmerkſamkeit 
entgingen, nützlich zu werden. 


— 
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Noͤthige Beſchaffenheit der Feuerſtelle, des Küchen— 
geraͤthes und Brennſtoffes. 


A. Da die Lage und Bauart der Küchen wohl nur 
aͤußerſt ſelten von der Anordnung und Willkühr der Köche 
und KRodinnen abhängt, und ſelbſt wackere Hausfrauen, bey 
aller Vorlizbe für die Beſchäftigungen am Herde, die Küche 
doch gewöhnlich nehmen müſſen, wie ſie ſich findet, ſo bleibe 
nur die möglichſte Bequemlichkeit und zweckmäßigſte 
Benützung der Feuerſtelle ſelbſt, unſer Hauptaugenmerk. — 
Wer übrigens im Beſitze einer Küche iſt, deren Rauch den 
Arbeitern in derſelben keine Thränen auspreßt, hüte ſich 
ja, durch etwa beabſichtigte Veränderungen, dieſes ſehr be— 
deutenden Vorzugs verluſtig zu werden, um den ganz leicht, 
nur ein verſetzter Stein bringen kann. 

Ich rede hier nicht von den vortrefflichen Sparherden, 
und andern nützlichen Koch-, Brat- und Backöfen, die man 
in neuern Zeiten erfunden hat, theils weil ihre Anwendung 
leider noch nicht ſo allgemein iſt, als freylich zu wünſchen 
wäre, theils aber auch, weil ſie nach einer vollkommen ge— 
lungenen Zuſammenſtellung, ohnehin jede beſondere Anlei— 
tung zur Behandlung überflüſſig machen; mein Rath ſoll 
ſich daher nur auf die gewöhnlichen Feuerſtellen beſchränken, 
deren man ſich noch in den meiſten Haushaltungen bedient. 

Hat ein gewöhnlicher Herd in ſeiner Mitte hinlänglichen 
Raum für loderndes Bratenfeuer, das erforderlichen Falls auch 
mehrere Spieße mit hinlänglicher Hitze verſehen kann, ſo 
wird man auf der andern Seite Platz genug für allerley Häfen 


XXXVIIL FRE Ring 


und Reindl finden, und auf dieſe Art, die vom Braten 
abwärts gerichteten Gluthſtrahlen nicht verloren gehen laſſen. 
Ein ſtets gefüllter, eiſener oder kupferner Waſſerkeſſel, 
deſſen Unerläßlichkeit ich in der Folge kaum zu beweiſen nö— 
thig haben werde, hängt am füglichſten ſchwebend über den 
Flammen, deren Spitzen ihn nur zu erreichen brauchen. Da 
auf dieſe Art nicht nur ein Raum erſpart, ſondern auch 
der möglichſte Vortheil von dem brennenden Feuer gezogen 
wird, und überdieß dieſe Vorkehrung des ſchwebenden Waſ— 
ſerkeſſels, ſelbſt für Küchen, in welchen ſie noch nicht be— 
ſteht, ſo äußerſt leicht und einfach iſt, wünſche ich ſie ſtatt 
des ſonſtigen Gebrauchs der großen kupfernen Töpfe, überall 
beſtens zu empfehlen. 

Den Rand des Herdes und deſſen etwas vorgeſchobenen 


Winkel, benütze man zu Caſſerole-Löchern und Seitenkaminen, 
die ohnehin keiner Flamme, ſondern nur der Kohlengluth 


bedürfen. 

B. Es möchte wohl eine febr Aberſtſſtge Mühe ſeyn, 
hier ein genaues Verzeichniß aller der in einer Küche erforder— 
lichen, ſogar irdenen Geſchirre, von mancherley Form und An— 
wendung, als: Töpfe, Hafen, Tiegel, Schalen, Reindeln, 
Schüſſeln, Weidlingen, Kannen, Pfannen u. dgl. Ge— 
räthſchaften zu liefern, da ſie ohnehin zu den gemeinſten 
Küchenbedürfniſſen gehören; ich werde mich daher wegen 
Beſchränktheit des Raumes begnügen, einige Bemerkungen 
im Allgemeinen niederzuſchreiben, und bloß bey den 
wichtigeren Erforderniſſen etwas verweilen. 

Unſere Hafnerarbeiten bedürfen noch durchgehends einer 
ſehr ſtrengen Verbeſſerung; ſie ſind nicht allein, ungeachtet der 
Wohlfeilheit im Ankaufe, ihrer zu großen Gebrechlichkeit we— 
gen die theuerften, ſondern auch, da ſie gewohnlich 
eine Bleyglaſur haben, der Geſundheit um fo nach 
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theiliger, wenn man ſie zur Aufbewahrung ſaurer oder ſchar— 
fer Nahrungsſtoffe anwendet, welche die Beſtandtheile der 
Glaſur anfreſſen oder gar auflöſen. Zum bloßen Kochen der 
Speiſen mag man ſich ihrer in unausweichlichen Fal: 
Ten wohl bedienen, obſchon auch hierin, wie zur Aufbe⸗ 
wahrung, das Steingutgeſchirr den Vorzug verdient, 
welches letztere man, um es beym Gebrauche am Feuer beſ— 
ſer vor dem Zerſpringen zu ſichern, von außen mit Kupfer 
überzieht. Da indeß ſolche Gefäße ſehr langſam die zum 
Kochen erforderliche Hitze annehmen, will ich ſie bloß für 
ſolche Speiſen, denen man Zeit laſſen kann, als: Fleiſch— 
brühe, Schinken, Dunſtfleiſch, Erdäpfel u. ſ. w. 
empfehlen, wozu ſie vortreffliche Dienſte leiſten. 

Wo es jedoch — wie es unläugbar ſehr oft der Fall 
iſt — einer ſchnelleren Mittheilung der Hitze bedarf, ſind 
metallene Geſchirre durchaus unentbehrlich, und unter 
dieſen behauptet ein ſtets rein gehaltenes, gut 
verzinntes, aber nicht verbleytes Kupferge— 
ſchirr — zwey höchſt wichtige Bedingungen — den Vor— 
zug vor dem Gußeiſen, weil die Gefäße von letzterem 
immer ſchwer und dick, mithin unbehülflich ſind, auch bey 
einer zu ſtarken Flamme zerſpringen, überdieß manche Spei— 
fen einen zuſammenziehenden Geſchmack, und eine ganz ver 
änderte, ſchmutzige und darum unappetitliche Farbe anneh— 
men. Dieß wird hinreichen, eiſer ne Hafen, Keſſel ꝛc. ꝛc. 
nur für den geringſten Gebrauch zu beſtimmen. Die Caſſe— 
role und ſonſtigen Kochgeſchirre von Kupfer bedürfen alſo 
einer Verzinnung von gutem Blochzinn und Salmiak, die 
man an dem lebhaften Glanze, und einer dem feinen Silber 
beynahe gleichkommenden Weiße erkennt. Da die Farbe des 
gemiſchten Zinnes in das Blaulichte ſpielt, und der Glanz 
nur matt iſt, lehrt die bloße Anſicht leicht den Unterſchied. 
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In unverzinnten kupfernen oder meſſingenen Ge- 
ſchirren koche man nur ſolche Speiſen, die eben keine lange 
Zeit zum Fertig- oder Genießbarwerden erfordern, aber in 
keinem metallenen Geſchirre, ſelbſt in den verzinnten nicht, 
darf man, ohne bedeutende Gefahr der Geſundheit, Speiſen 
aufbewahren; hierzu taugt allein das Steingeſchirr, 
Steingut oder Porcellan, weil dieſe Gefäße ihre Gla— 
ſur nur von der Hitze des Ofens, mithin ohne ſchädliche 
Beymiſchung, erhalten haben. 

Weiß gemachtes Kupfer (durch Arſenik, dieſes 
ſchreckliche Gift) iſt aus der Küche, ſogar von der Tafel, zu 
verbannen. 

Den in früheren Jahren, beſonders in Bürgershäuſern 
allgemeinen Gebrauch des Zinns zum Speiſen, hat die 
Mode größten Theils verdrängt, wo man ſich aber desſelben 
noch bedient „ made man nur den kürzeſten Gebrauch davon, 
d. h. man laſſe die Speiſen bloß darin auftragen, und. fos 
gleich verzehren. — Zinnerne Salatſchüſſeln, Salz⸗ 
faffer oder gar Kinderbecher, find wegen der ſteten 
Verſetzung des Zinns mit Bley durchaus verwerflich. 

Da ſich irdenes Geſchirr ſchwerlich ganz aus den Küchen 
verbannen läßt, dürften noch ein Paar Worte über ſeine 
Kenntniß und Behandlung nicht am unrechten Platze feyn. 

Sitzt die Glaſur bloß locker auf, ohne mit dem Thon 
verſchmolzen zu ſeyn, ſo wird ſie durch ſaure Speiſen auf— 
gelofet, und der Geſundheit nachtheilig; man verſuche daher 
beym Einkaufe irdener Gefäße, ob ſich die Glaſur durch ei— 
nen Druck mit dem Nagel des Daumens abblättere „und 
fuͤlle zu noch größerer Vorſicht den neuen Topf mit Waſſer, 
in das man nach dem Verhältniſſe der Größe des angefüllten 
Tepfes eine oder mehrere Hand voll gewöhnliches Küchenſalz 
wirft; fo laſſe man es vier und zwanzig Stunden ſtehen, 
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und nach deren Verlauf eine gute Stunde hindurch kochen. 


Durch dieſe Maßregeln wird wenigſtens, was etwa hätte 
ſchädlich werden können, größten Theils beſeitiget ſeyn. 


Das Umflechten der irdenen Töpfe mit Draht und Bin— 
den, der Stollhäfen und Reindeln, um ihnen eine längere 


Dauer zu ſichern, iſt zu bekannt, um hier erwähnt zu werden. 


In einer wohl eingerichteten Küche ſetze ich, außer 

den gewöhnlichen, folgende Geräthſchaften voraus: 

Erſtens: Den ſchon früher erwähnten kupfernen oder 
eiſernen Hängkeſſel, da zum Reinigen des Geſchir— 
res, zum Abputzen des Geflügels und mancherley an— 
deren Zwecken, ſtets ſiedendes Waſſer vorräthig ſeyn muß. 

Zweytens: Einen gut beſchaffenen Bratenwender, dem 
mehrere große und kleine Spieße angepaßt werden 
können. 

Drittens: Einige Roſte von verſchiedener Größe und 
Abweichung der Dichtigkeit des Gitterwerkes. — Alle 
darauf gebratenen Speiſen müſſen an Wohlgeſchmack 
und gutem Ausſehen viel gewinnen, wenn man dieſe 
Roſte oberhalb poliren läßt, weil rauhes Eiſen nie 
recht rein gehalten werden kann. 

Viertens: Wenn es dem Herde an Winkelkaminen 
fehlt, mehrere eiſerne ee um die Caffe. 
rolen darauf zu ſtellen. 

Fünftens: Einige blecherne Scüffeln und 
Platten zur Unterlage für verſchiedene Bäckereyen. 
Sechſtens: Mörſer von Metall, Stein und Holz— 

Zum Zerſtoßen fetter und öhliger Sachen bediene man 
ſich lieber eines ſteinernen, als meſſingenen Mörſers, 
um jede Grünſpan-Auflöſung zu vermeiden. Dieſer 
Wink gilt vorzüglich den Mandeln, dem Mohne Cie 

gen), Cacao, Kaffeh rc, 2. 
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Siebentens3: Reibeiſen von verſchiedener 
Feinheit, um ſich nicht für jeden Stoff eines ein— 
zigen vorhandenen bedienen zu müſſen. 

Achtens: Verſchiedene kupferne wohlverzinnte For— 
men, um Mehlſpeiſen u. dgl. darin zu bereiten, oder 
doch zu geſtalten. Für Speiſen, die erſt durch das Er— 
kalten ſich geſtalten, wie Gallerte, empfehle ich gl de 
ferne Model, in denen man die Farbe, Reinheit 
und Dichtigkeit der Speiſen weit beſſer, als in kupfer— 
nen oder irdenen beurtheilen kann. 

Neuntens: In Ermangelung einer geglätteten Mar— 

morplatte, um allerley Teig darauf zu verarbeiten, 
vertreten die bekannten Nudelbreter mit hölzernen 
Rollen die Stelle jener. 

Zehntens: Feinere und gröbere Hobel, letztere um 
Kraut, Apfel, Gurken rc. 2c. aufzuſchneiden, erſtere 
um Trüffeln in Späne zu hobeln. 

Eilftens: Mehrere Haarſiebe und einen Durch— 
ſchlag (Nudelſieb) von Blech, der aber, wie alle 
Puddingformen, mit Zinn, nicht mit Bley gelöthet 
ſeyn muß. 

Zwölftens: Hohleiſen, zum Ausſtoßen der Obſt— 
gehäuſe, und Ausſchneiden verſchiedener Kleinigkeiten 
in beſtimmte Formen; Hackbreter von wohlaus— 

gelaugtem harten Holze mit Wiege, Stoß- und Hack— 

meſſer; dann außer den gewöhnlichen Küchenmeſſern, 

ein großes Fetthändlermeſſer, um Schinken, 

Salami ꝛc. rc. in langen dünne Streife zu ſchneiden; 
blecherne Zangen und Formen ꝛc. 

Endlich würde in größeren Küchen die Vollſtändigkeit 

dieſer Geräthſchaften durch ein Paar Caſſerole von még- 

lid ft reinem Silber, einen papinianiſchen Sup— 
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pentopf und einen engliſchen Dampfkefſel ganz er— 
reicht werden. 

Daß alle dieſe Geſchirre ſtets äußerſt ſauber gehaltey, 
und nach jedesmahligem Gebrauche gleich gereiniget, wieder 
aufbewahrt werden müſſen, ſollte keiner Erwähnung bedürfen, 
wenn nicht leider die Erfahrung lehrte, daß es nicht immer 
in allen großen deutſchen Küchen ſo genau damit genommen 
werde. 

Die ſtrengſte Reinlichkeit ſoll ſich nicht bloß auf alle zu 
brauchenden Gefäße beſchränken, ſondern ſich, mit Ordnung 
und Genauigkeit vereint, auf die ganze Küche, ſogar bis auf 
den Anzug der darin arbeitenden Perſonen erſtrecken, deren 
ſchmutziger Anblick nur zu oft geeignet iſt, den beſten Appe⸗ 
tit in Ekel zu verwandeln. Mit Vergnügen tritt man dagegen 
in eine wohlgeordnete, reinliche Küche, in der alle Gefäße 
glänzend geſcheuert, in ihren Schränken, Geſtellen u. ſ. w. 
prangen, auf denen man dem Staube keine Zeit zum Sam— 
meln läßt. Aus dem wiederhohlt geſcheuerten Boden ſteigen 
keine die Luft verunreinigenden, faulen Dünſte auf, und 
der ſaubere Anzug, die ſtets gewaſchenen Hände der darin 
arbeitenden Perſonen, ſind die ſicherſten Bürgen der darin 
herrſchenden Ordnung und Reinlichkeit. 

Nur noch einige hierher gehörige Winke für Anfängerin 
nen der Kochkunſt und des Servirens. 5 

Ehe man die Speiſen auftragen läßt, reinige man die 
Schüſſeln, mit einer dazu beſtimmten Serviette, unten von jez 
der Unſauberkeit, Aſche, Fett ꝛc., die ſie vielleicht auf dem An⸗ 
richttiſche angenommen haben können. f 

Alles Geſchirr muß nach dem Abwaſchen, vor dem Ge— 
brauche abgetrocknet werden; dieß gilt nicht nur von Schüſ— 


ſeln, Gläſern, Meſſern, Gabeln, Löffeln, ſondern vorzüglich 


* 
* 


von den Tellern, die man bey neuen Gerichten wechſelt. Kom— 
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men dieſe Geräthſchaften im Winter aus der Küche in das 
geheitzte Zimmer, ſo ſchwitzen ſie; dasſelbe iſt beym Obſt der 
Fall, daher man letzteres, früher als es aufgetragen wird, 
in ein anderes Zimmer ſtellen muß, um Zeit zum Abwi— 
ſchen und Ordnen zu erhalten. Angelaufenes Geſchirre mit ei— 
ner reinen Serviette abzutrocknen, ehe es zur Tafel gegeben 
wird, iſt Sache des aufwartenden Bedienten. 

Sollte ein Kohlenbecken zur Warmhaltung eines Gerichts 
im Speiſezimmer ſelbſt erforderlich ſeyn, ſo gebe man ja 
Acht, daß kein Brand unter den Kohlen im Zimmer Rauch 
verbreite. 

C. Einen ſehr wichtigen Einfluß auf die Ausübung der 
Kochkunſt hat die Beſchaffenheit des Brennſtoffe s. Den 
Vorzug im Allgemeinen verdient unſtreitig das Buchenholz, 
nur nehme man darauf Bedacht, daß immer ein überjäh— 
riges vorhanden ſey, weil naſſes Holz nicht gut brennt, und 
durch das Rauchen manche Speiſe verdirbt; da indeß in man⸗ 
chen Fällen auch unrein raſch loderndes Feuer die verlangte 
Wirkung hervorbringt, halte man ſtets einen Vorrath recht 
dürren Buſchholzes oder Reiſigs. 

Da klein geſpaltenes Holz weit mehr Hitze von ſich gibt, 
als ganze Scheiter, die gewöhnlich nicht recht brennen wollen, 
fo unterhalte man das Feuer nur mit erfterem. Eine Grube im 
Herd, um die vier bis feds Kochgeſchirre ſtehen können, folglich 
die Hitze beyſammen erhalten wird, und nur durch das Nach— 
legen eines oder zweyer Stückchen unterhalten zu werden 

braucht, würde beſonders für kleine Haushaltungen um ſo 
empfehlenswerther ſeyn, weil ſich der Unterſchied des auf dieſe 
Art erſparten Holzes, wie eins zu drey verhält. 

Wo eine ſehr gedrängte und heftige Hitze erforderlich 
wird, wie bey Roſtbeefs ꝛc., mag die echte Steinkohle 
jeder andern Feuerung vorzuziehen ſepn, beſonders als 
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Coacks, das heißt abgeſchwefelte, die ganz geruchlos brennen, 
und dennoch den größten Grad der Hitze geben. — Die 
Braun- oder Lettkohle, fälſchlich oft Steinkohle gee 
nannt, wird durch ihre thonige Subſtanz zum Kochen um ſo 
unbrauchbarer, da ſie weniger Hitze gibt, langſamer brennt, 
und der ſich dabey entwickelnde üble Geruch leicht den Spei— 
ſen mittheilt. Ein mit leichtem Holzwerk früher verkohlter 
Torf — (mit Erdharz durchdrungener todter Pflanzenſtoff) 
wird in Gegenden, wo beyde Selk vorhanden ſind, weit beſ— 
ſere Dienſte leiſten. 

Nicht aus naſſem Holze, und bey keinem ſtarken Winde 
gut ausgebrannte Holzkohlen, ſind ein vortreffliches 
Brennmaterial, das den erſten Rang nach den Coacks be— 
hauptet. Sind ſie aber nicht unter obigen Bedingungen er— 
zeugt, ſo ſprühen, lärmen und knallen ſie, wenn das Feuer 
angeblaſen wird, wodurch die Geſchirre mit Staub und Koh— 
lenſtücken angefüllt werden. 

I 


Gehaltsverſchiedenheit des Waſſers. 

Es iſt von ſehr großem Einfluſſe, mit was für Waſſer 
man koche; denn nicht alles gute Trinkwaſſer leiſtet gute 
Dienſte zum Kochen, und ſo umgekehrt, iſt nicht jedes zum 
Kochen wohl anwendbare Waſſer zum Trinken geeignet. Ein 
weiches, ſogar ſtehendes Waſſer, iſt immer noch einem ſehr 
harten zum Kochen vorzuziehen, weil letzteres die in ihm ent: 
haltenen Säuren und Salze um ſo mehr auflöſet, und den 
Speiſen mittheilet, während bey jenen die fauligen Pflanzen— 
theile im Sieden theils zu Boden ſinken, theils aber auch 
durch Abſchäumen beſeitiget werden können. 

Wenn nun auch, im Ganzen genommen, das 
weiche Waſſer das zum Kochen geeignetſte iſt, ſo gibt es 
doch auch gewiſſe Speiſen, die ſich beſſer im harten als wei— 
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chen Waſſer bereiten laſſen. Fiſche z. B. in weichem Wafer 
gefotten , erfordern ſehr viele Aufmerkſamkeit, daß fie nicht 
zerfallen; grüne Kräuter erhalten ihre Farbe weit friſcher und 
beſſer im harten, als im weichen Waſſer. 

Endlich iſt es keineswegs einerley, ob eine Speiſe mit 

ſchon heißem oder noch kaltem Waſſer zum Feuer geſetzt wer— 
de. Auf manche äußert eine zu ſchnelle Waſſexhitze gerade die 
entgegengeſetzte Wirkung, welche man beabſichtigt, fie erhär— 
ten, ſtatt zu erweichen; dieß iſt vornähmlich der Fall bey Hül— 
ſenfrüchten und altem zähen Fleiſche; beyde Nahrungsſtoffe 
müſſen im kalten Waſſer zu Kochen gebracht werden. — 
Wenn Bohnen (Fiſolen), Erbſen und Linſen von der letzten 
Ernte ſind, ſo iſt zwar nicht nöthig, daß ſie zuvor Tag und 
Nacht eingewäſſert werden, wodurch dieſe Früchte allerdings 
von ihrem urſprünglichen Geſchmacke verlieren; man gieße 
aber, um ihnen wenigſtens einen Theil ihrer blähenden Kraft 
zu benehmen, das erſte Waſſer, in dem ſie gekocht wurden, 
ab. — Für Erbſen, die über ein Jahr alt ſind, bleibt je— 
doch das Einwäſſern über Nacht durchaus unerläßlich. 
: Grüne Gewächſe hingegen, werden mit heißem 
Waſſer übergoſſen zum Feuer gebracht, und ſogleich geſalzen. 
Setzt man ſie im kalten Waſſer, ungeſalzen den ſtufenwei— 
ſe erhöhten Graden der Hitze aus, ſo werden ſie zwar weich, 
verlieren aber mit ihrer Farbe, De äußeres Anſehen, und 
ihre innere Kraft. 


III. 
Würgen, Vorſicht bey Anwendung gewiſſer N 
rungsſtoffe. 
Unter den ausländiſchen Gewürzen nennen wir zuerſt 
die ſogenannte neue Würze, die auch Pimentpfef— 
fer genannt wird, obwohl ſie gar kein Pfeffer, ſondern die 
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Beere von einem Myrthenſtrauche iſt; auch iſt ſie unter dem 
Nahmen Allerleywürze bekannt. 

Sie iſt ein ſchätzbares Gewürze, indem fie nicht zu gee 
waltig auf den Geſchmack einwirkt und reizt, und faſt zu 
allem Gebrauche dient. 

Der Ingwer gehört auch nicht den ſehr ſtark reizen— 
den Gewürzen an, und war in älteren Zeiten ſehr hoch geach— 
tet. Er hat eine wohlthätige Einwirkung auf die Verdauung, 
und man läßt daher am Fleiſche einige Klauen mitkochen. 
Im Handel unterſcheidet man ſchwarzen, braunen und weiß— 
lichen. — Der Zitwer gehört zu ſeinem Geſchlechte, aber 
auch die Cardamomen. 

Von den Muscaten unterſcheidet man zwey Arten, 
nähmlich eine ſogenannte männliche oder filzige Nuß, welche 
länglich iſt, aber an Kraft und Würze der weiblichen, oder 
älteren und runden, weit nachſteht. Die harte Schale wird, 
faſt wie bey unſern wälſchen Nüſſen, mit einer netzartigen 
Haut umgeben, welche die Muscatenblumen oder den Macis 
ausmachen. Die Nüſſe enthalten ein gewaltiges Ohl, welches 
ſehr theuer iſt, und werden auch in ihrer Heimath unreif 
eingemacht. Der Macis hat eine bedeutende, Blähungen trei⸗ 
bende Kraft. Se 

Der Pfeffer ift bey uns cin vielgebrauchtes Gewürz, 
aber ein ſehr hitziges, daher man mit demſelben nichts über— 
treiben darf. Mäßig gebraucht, hilft es der Verdauung ſehr, 
zu ſtark aber gebraucht, erregt es bey manchen Mägen hef— 
tiges Sodbrennen. — Der weiße Pfeffer iſt derſelbe, wie 
der ſchwarze, nur iſt er reifer, und daher glatter geworden, 
iſt auch in Seewaſſer eingetaucht worden, und davon iſt die 


Schale abgefallen. Der Kubebenpfeffer iſt mit ihm aus dem— 


ſelben Geſchlecht, der ſpaniſche Pfeffer aber iſt gar nicht mit 
Wy verwandt. 
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Selbſt dieſes Gewürz weiß die Habſucht der Menſchen 
zu verfälſchen, durch eine Miſchung von Lehm und Erbſenmehl. 
Man ſollte kaum glauben, daß es ſich damit der Mühe lohne. 

Der echte Saffran muß etwas bitter ſchmecken, einen 
durchdringend ſtarken Geruch haben, aber einen zugleich ans 
genehmen und gewürzhaften; muß beym Anfühlen etwas 
fettig ſeyn, und ſeine Farbe dunkelglänzend purpurn. Das 
Waſſer ſoll er goldgelb färben. Da er in hohem Preiſe ſteht, 
fo wird er vielfältig verfälſcht — mit Saflor, mit dem wil: 
den Saffran, ja ſelbſt mit den geſchabten Faſern des geräu⸗ 
cherten Rindfleiſches. Man entdeckt aber den Betrug, wenn 
man Alaun in Waſſer auflöſt, damit den Saffran beitzt, und 
in ein Leinwandläppchen hineinlegt. Je ſchlechter dieſes ge— 
färbt iſt, deſto ſchlechter der Saffran. — Man muß ihn ſorgfäl⸗ 
tig vor der Luft bewahren, denn er verliert an derſelben ſehr. 

Der Zimmt oder Canelle iſt zwar in verſchiedenen 
Gegenden Oſtindiens zu Hauſe, am vorzüglichſten und häu— 
ſigſten auf Ceylon, jedoch nur in gewiſſen Diſtricten. 

Der beſte Zimmt ſoll ſehr dünn ſeyn, etwas biegſam, 
ſüß, ohne Nachgeſchmack, und ohne zu beißen. Die geringere 
Sorte iſt dicker, bräunlich, beißend⸗ und von * Nach⸗ 
geſchmack. 

Der Zimmt ſoll höchſt wenig Ohl geben, daher das⸗ 
ſelbe ſo theuer iſt. — Er iſt erhitzend und reizend. . 

Der weiße Zimmt wurde ſonſt häufig auch als Gewürz 
gebraucht, und könnte in vielen Fällen die Stelle des echten 
Zimmt vertreten. 

Es iſt eine bittere, gewürzige Rinde von etwas ſchar— 
fem Geſchmacke, die häufig gegen Fehler der Verdauung und 
gegen Blähungen gebraucht wird, und oft auch als Zuſatz 
dient. Sie iſt jedoch eine ganz andere Art Gewächs, als der 
Zimmt, und auf verſchiedenen Inſeln Weſtindiens zu Hauſe' 
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Die Gewürznelken ſind das Erzeugniß einiger In⸗ 
ſeln um Hindoſtan, aber bereits ſchon nach Cayenne, Isle 
de France und Bourbon verpflanzt. Sie beſtehen aus den 
grünen Blüthenknoſpen des Baumes, die ſo hitzig ſind, daß 
ſie friſch, der an ſtarke Gewürze gewöhnte Oſtindier nicht er— 
tragen mag. Man bricht ſie jedoch ab, indem ſie mit der 
Zeit ihre überſtarke Gewürzigkeit verlieren; zumahl man ſie 
zuerſt in Rauch, ſodann in der Sonne trocknet, und ſie auch 
bey der Seereiſe viel verlieren. f 

Zuſammengeſchrumpfte und gerunzelte Gewürznelken 
taugen nichts. Sie müſſen dick und leicht zerbrechlich ſeyn, 
aber auch noch das Blüthenknöpfchen am dickeren Ende 
haben. . 

Unſer Vaterland ift reid) genug an mancherley Pflan- 
zen, die zum Theil nicht bloß nur als Gewürz allein, ſondern 
auch zu Gemüſen dienen, wie z. B. Peterſilie und Zwiebeln. 

Die eigentlichen Gewürzkräuter müſſen noch jung ſeyn, 
wenn fie rechten Geſchmack haben ſollen. Man pflegt fie da— 
her auch zu verſchiedenen Jahreszeiten auszuſäen, allein ihre 
beſte Würzigkeit haben ſie doch nur im Frühling, und ſelbſt 
der ſehr gewürzige und überaus heilſame Kerbel wird ties 
fer im Jahre ſchmackloſer; Peterſilie aber verliert nicht nur 

den Geſchmack, ſondern wenn fie nur ein wenig alt gewor— 
den iſt, fällt ſie dem Magen beſchwerlich. 

Der Drag un (Artemisia dracunculus) , der zu dem 
Geſchlechte des Wermuths und Beyfußes gehört, iſt vielleicht 
eines unſerer ſtärkſten Gewürze, und muß daher mit großer 
Mäßigung angewendet werden, wenn er die Speiſen nicht 
verwürzen ſoll. Er iſt nicht heimiſch bey uns, und bringt 
keinen Samen. Ob Fleiſch, das mit ſeinen Blättern iſt ge— 
rieben worden, von Schmeißfliegen bewahrt bleibe, muß als 
eine Wirthſchaftsfrage hier erwähnt werden, ohne daß es in 
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bejahender oder verneinender Antwort verbürgt werden kann. 
Ohne alle Wahrſcheinlichkeit ſcheint es nicht zu ſeyn. 

Die Saturey, Pfefferkraut (Satureja hortensis), 
gehört bekanntlich zu unſern gewürzigſten Kräutern, und ſtärkt 
inſonderheit auch die Verdauungskraft. 

Von unſern übrigen heimiſchen Gewürzen, Samen, 
Kräutern oder Wurzeln iſt nichts Beſonderes zu erwähnen; 
aber die einzige Frage ſey hier erlaubt: Warum iſt man denn 
ſo ganz und gar nicht darauf gefallen, von unſerem trefflichen 
Calmus, und ſelbſt von der Angelika, in der Küche eine An 
wendung zu machen, da ſie doch ſo aromatiſch, den Magen 
ſtärkend, und in allen Arten Schwäche ſo heilſam ſind? Auch 
unſere Gartenkreſſe und das Naſturzium, die beyde eine eben 
fo angenehme als heilſame Bitterkeit haben, ſcheinen noch 
nicht hinlänglich benutzt zu werden. 

8 Franzoͤſiſcher Senf. 

Guter gelber Senf wird im Mérfer zerſtoßen, und in 
einer Pfanne ſo weit erwärmt, daß ſich das Ohl mit den 
Fingern ausdrücken läßt. Hierauf wird er ſtark gepreßt, und 
zu feinem Pulver geſtoßen. 3 

Ein ſehr ſtarker Eſſig muß durch Froſt nod ſtärker ge- 
worden ſeyn, und auf eine Maß desſelben fest man 1 Loth 
Majoran, 2 Loth Drachenkraut, Thymian und Salbey; von 
jedem 1 goth, alles trocken und wohl zerhackt, dann noch 
2 Loth Roccombolenzwiebeln hinzu. 

Dieß läßt man in der Sonne 5 bis 6 Tage ausziehen, 
und ſeihet es durch; man nehme nun 2 Pfund von dem Senf— 
pulver, à Pfund geſtoßenen Zucker, oder auch mehr, Zimmt, 
Ingwer, Neugewürz, geſtoßen von jedem 12 Loth, und 1 
Quentchen Fenchelſamen, und wenn es recht gemengt iſt, wird 
es mit ſo viel Eſſig, als nöthig, zu einem Teig gemacht, und 4 
an einen tauglichen Ort wohlverwahrt hingeſtellt. 
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Nie ſollte man ungleidartige , oder fic) widerſtrebende 
Würzen unter einander miſchen, weil fie entweder einen 
widrigen Geſchmack hervorbringen, oder einander gegenſeitig 
aufheben. So höchſt wichtig auch dieſer Grundſatz iſt, ſo ver— 
ſtößt man leider doch nur zu oft gegen ihn, ja es gibt Koch— 
bücher, die ſich lange in dem, freylich ſehr unverdienten Rufe 
der Vortrefflichkeit behaupteten, und Recepte liefern, die faſt 
nach der Apotheke ſchmecken, die Champignons, Chalotten, 
Zitronenſchalen und Baſilicum mit mehr andern minder rei— 
zenden Gewürzen in eine Miſchung vorſchreiben. 

Die erſte und allerunentbehrlichſte aller Würzen iſt das 
Salz, über deſſen genugſam bekannte und praktiſch ſehr 
leicht zu erklärende Anwendung ich mich aller Andeutungen 
bis auf die Bemerkung enthalten will: daß Wildpret nur die 
Hälfte des Salzes braucht, was man zum Fleiſch vom zah— 
men Vieh bedarf, weil jenes von Natur mehr Salztheile in 
ſich hat. Fettes Fleiſch erfordert hingegen ſtets mehr Salz 
als mageres. . 

Zur Erreichung des eigentlichen Zweckes der Gewürze: 
den Magen zu ſtärken, zu erwärmen, und zur leichten Ver— 
dauung der Speiſen geſchickt zu machen, muß durchaus jee 


des Übermaß derſelben vermieden werden' Es iff aber ein be 


deutender Fehler unſerer Kochbücher, daß ſie in ihren Recep— 
ten mit Gebrauch des ausländiſchen, allemahl durch ein Zu— 
viel der menſchlichen Gefundheit ſehr nachtheilig werdenden, 
Gewürzen, ſo verſchwenderiſch ſind. Herr F. G. Zenker 
hat ſich durch ſeine theoretiſch-praktiſche Anleitung zur Koch— 
kunſt ſchon darum ein großes Verdienſt erworben, daß er in 
ſeinen Vorſchriften die Zuthat der indiſchen Gewürze nicht 
nur ſehr mildert, ſondern auch ſehr oft durch einheimiſche er— 
ſetzt. Dieſem nicht genug zu empfehlenden Beyſpiele, folgte 
auch die wackere Prager Köchinn, und es wäre in der 
J * 
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That zu wünſchen, daß diefer einmahl betret ene Weg der Nad. 
ahmung, recht eifrig verfolgt würde, da es uns an einheimi— 
ſchen Würzen gar nicht fehlt, die alle Eigenſchaften der aus— 
ländiſchen, — wenn auch im mindern Grade und mit ſanf— 
teren Wirkungen — haben, ohne das Blut in Wallung zu 
ſetzen, zu entzünden, oder durch einen zu ſtarken Reiz nach— 
theilig zu wirken. Und ſollten nun auch unſeren ſchon zu ſehr ver— 
wöhnten Gaumen die vaterländiſchen Gewürze, Peterſilie, 
Sellerie, Salbey, Kerbel, Sauerampfer, Thymian, Majoran, 
Chalotten, Knoblauch, Fenchel, Coriander, Wachholder— 
beeren, Kümmel, Anis, Saffran, Kuttelkraut, Baſilicum, 
Pfefferkraut ꝛc. ꝛc. nicht genügen, fo vermindere man 
nur wenigſtens die Zuthaten jener für unſern Magen ſehr 
gefährlichen und den Grund zu unzähligen Krankheiten legen— 
den oſt⸗ und weſtindiſchen Gewürze. Die wackere Prager 
Köchinn empfiehlt ein Pulver zum Würzen der Speiſen, 
das vorzüglich im Winter, wo man keine grünen Kräuter 
hat, gute Dienſte leiſtet; es beſteht aus: Thymian, Peter- 
ſilie, Dragun, Pfefferkraut, von jedemeinen Theil, Baſilicum 
aber zwey T Theile; man reibt die getrockneten Kräuter zu 
Pluver und braucht ſie, wie ich aus eigener Erfahrung der 
Wahrheit gemäß verſichern muß, mit dem beſten Erfolge in 
Brühen, Fleiſchſpeiſen und zur Beſtreuung des Specks. 
Füglich läßt fic) die beym Gebrauche ausländiſcher Ge— 
würze empfohlene Vorſicht noch auf verſchiedene Nahrungs— 
ſtoffe ausdehnen, als Pilze oder Schwämme, die man entwe— 
der ſelbſt genau kennen, oder von ſichern Leuten gekauft 
haben muß, denen man deren Kenntniß wohl zutrauen darf. 
Viele Kochinnen find in der Unterſcheidung des Schirlings 
(Hundspeterſilie) und Peterſilie nicht ſo gewiß, als zu wün— 
ſchen wäre. Schirling wächſt unter der Peterſilie und iſt der— 
ſelben ſehr ähnlich, indeß kann man ihn durch die Silberfarbe 
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der Rückſeite feiner Blätter, fo lange er jung ift, und den 
widrigen Geruch beym Reiben zwiſchen den Fingern, erfenz 
nen; erwachſen iſt die Unterſcheidung ſchon leichter. Bewirkt 
nun auch ein ſolcher, der Peterſilie in Speiſen beygemiſchter 
Schirling keine Vergiftung, fo erregt er doch leicht kleine Ublige 
keiten, — ſchon genug, wenn durch ihn der Geſchmack der 
Peterſilie verloren geht. — Die Kartoffeln (Erdäpfel) 
enthalten einen ſchädlichen Saft, von dem man ſie zum Theil 
durch häufiges Waſchen und längeres Auslaugen im friſchen 
Waſſer befreyen kann, der Überreſt wird leicht bey gelinder 
Hitze verdünſten; auch die Artiſchocke hat einen Gallen— 
ſtoff, der ihr ebenfalls durch Langone Wafferung benommen 
werden muß. 
IV. 
Rechte Zeit des Einkaufens. 

Wenn man rechte Zeit und die gehörige Mens 
ge der Tafelbedürfniſſe beym Einkaufe berückſichtiget, erſpart 
man nicht nur bedeutend an Geld, ſondern auch an Zeit 
für die übrigen Geſchäfte. 

Von großer Wichtigkeit iſt es, die Güte der rohen Nah— 
rungsſtoffe im Ganzen wie im Einzelnen beurtheilen zu kön— 
nenn, weil ſich oft ſelbſt bey Gegenſtänden einer Art, ein 
bedeutender Unterſchied zeigt. 3 

Um den Einkauf und die Beſorgung der Nahrungs— 
mittel mit einiger Sicherheit vorzunehmen, müſſen uns An— 
blick, Geruch, Betaſtung, bisweilen auch der Ge— 
ſchmack zu Hülfe kommen; dieſe Sinne müſſen daher bey 
einer Köchinn geſchärft ſeyn. 

Bey allem Fleiſche beſtimmt das Alter und die Le— 
bensart des Thieres, von dem es iſt, die innere Güte, bey 
manchem wirkt ſogar das Geſchlecht und die Jahreszeit, wel— 
ches letztere beſonders beym Wildpret der Fall iſt. Junges 
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Fleiſch wird im Kochen vergrößert, mürber und weicher; al— 
tes kleiner, bleibt hart und zäh. 

Unter der Benennung Rindfleiſch verſtehen wir ings 
gemein das Fleiſch vom Ochſen — denn das eines Stie— 
res iſt das allerſchlechteſte, hat einen widerlichen Geruch und 
unangenehmen Geſchmack — doch wird uns nicht ſelten auch 
Küh⸗ und Büffelfleiſch, welches Letztere durch ſeine trübe Farbe 
leicht zu erkennen iſt, für Rindfleiſch verkauft. Iſt eine Kuh wohl 
gemäſtet worden, ſo hat ihr Fleiſch einen beynahe feineren Ge— 
ſchmack als das Rindfleiſch. Das beſte Alter des Schlachtvie— 
hes dieſer Gattung, ſind ſechs Jahre; und es muß nicht zum 
Zuge verwendet worden ſeyn. 

Das Fleiſch der Kälber muß ſich beym Einkaufe 
durch ſeine Weiße empfehlen, denn je mehr Milch das 
Kalb geſogen hat, um ſo weißer und wohlſchmeckender wird 
das Fleiſch ſeyn. Wenigſtens muß daher ein Kalb vier⸗ 
zehn Tage alt ſeyn, ehe es geſchlachtet wird; jungeres unter— 
ſcheidet ſich durch die röthliche Farbe, Unanſehnlichkeit und 
lappige Weichheit. 

Das Schweinfleiſch, das grün verkocht werden ſoll, darf 
nicht zu fett, und das Thier nicht über zwey Jahre alt 
ſeyn, ſonſt iſt es grob, zäh, von einem gewiſſen widerlichen 
Geſchmack begleitet; den entſcheidenſten Einfluß, ſowohl auf 
Fett und Fleiſch, als auch auf Zartheit und Geſchmack des⸗ 
ſelben, macht die Fütterung und Pflege. 

Schöpſenfleiſch iſt gut, ſo lange die Jahrszeit reich— 
liche Weide biethet, nur hüte man ſich, mit dem Fleiſche 
von Schafböcken, oder in die Brunſt getretenen Schafen, 
das an Geſchmack und Geruch gleich unangenehm iſt, ange— 
führt zu werden. Lam mer dürfen nicht zu früh geſchlachtet 
werden, wenn ihr Fleiſch nicht zu weichlich ſeyn ſoll. 

Die Beobachtung des Alters wird bey dem Geflügel noch 
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wichtiger. G dn fe find mit feds Monathen am inotitdithedens. 
ſten, haben fie aber ſchon ein Jahr erreicht, fo iſt auch die 
beſte Mäſtung nicht vermögend, ihr grobes zähes Fleiſch an— 
genehm zu machen. Beym Einkaufen unterſcheidet man die 
alten von den jungen leicht durch die braunen und einge— 
ſchrumpften Pfoten. Die Gänſeriche, deren Fleiſch nicht ſo 
gut iſt, als das der Weibchen, haben einen klangen ſtarken 
Leib, dicke Köpfe, und lange ſtarke Hälſe, ihre Stimme iſt 
lauter und ſtärker. Im gefunden Zuſtande muß der Schna— 
bel ſchön roth ſeyn. 

Enten, denen man es überläßt, ihre Nahrung ſelbſt 
zu ſuchen, ſchmecken, beſonders wenn ſie auf dem Waſſer 
lebten, thranicht, ſie müſſen daher vor dem Schlachten we— 
nigſtens vierzehn Tage zu Hauſe gehalten und mit gequilltem 
Kukuruz (Mais) wohl gefüttert werden. Zwiſchen vier und 
ſechs Monathen alt, ſind ſie am beſten. 

Der Indian iſt ausgewachſen, ein Jahr alt, ein 
angenehmer Braten, über zwey Jahre, iſt ſein Fleiſch zäh 
und trocken. 

Junge Hühner ſind in der erſten Hälfte ihres Wachs— 
thums am ſchmackhafteſten und ſobald ſie ihre völligen Fe— 
dern haben, genießbar. Ausgewachſene, beſonders fette Füh- 
ner, ſind beſſer zum Kochen als Braten, nur müſſen ſie nicht 
in der Mauſe ſeyn, nicht den Pips haben oder brüten wollen. 
Das Fleiſch des Hahns iſt meiſt roth und minder ſchmack— 
haft. Kapaune, nicht über ein Jahr alt und nicht in der 
Mauſe, ſind zu jeder Zeit eine beliebte Speiſe. 

Von den Tauben find nur die jungen zu empfehlen, und un- 
ter dieſen haben die ßeldtauben den Vorzug vor den Haustauben. 

Beym Wild hat das Fleiſch der jüngern Thiere des 
weiblichen Geſchlechts immer den Vorzug. Die Brunſtzeit der 
Hirſche beginnt um Agydius, die der Rehe und wilden 
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Schweine im November, ihr Fleiſch iſt dann zähe und vers 
liert viel von ſeinem guten Geſchmack. Ha fen, die auf buſchi— 
gen Anhöhen leben, ſind die beſten, beſonders halbgewachſen; 
denn zu alt ſind ſie ohne Eſſigbeitze nicht viel werth. Man 
unterſcheidet die jungen von den alten leicht durch eine kleine 
linſenartige Erhabenheit, die ſich am Außern der Vorderpfo⸗ 
ten gleich über den Gelenken befindet. 

Auerhahn iſt in der Zeit der Balz ganz unſchmack⸗ 
haft, und wird überhaupt mehr als Seltenheit, als ſeines 
Wohlgeſchmacks wegen geſchätzt, denn er iſt immer eine ſehr 
harte Speiſe. — Einigen Vorzug haben die Birkhühner. 

Waldſchnepfen ſind nur im Herbſte von gutem Ge— 
ſchmacke, im Frühjahre find Moo sſchnepfen zu ems 
pfehlen. 

Junge Repp hühner müſſen einen ſchwarzen oder 
dunkelbraunen Schnabel und eben ſolche Füße haben, auch ſind 
ſie leicht an der erſten Feder des Flügels zu erkennen, die 
bey ihnen ſpitzig iſt. In einem Alter von zwey Monathen 
ſind ſie am ſchmackhafteſten. 

Großvögel, Krammetsvögel und alle Droſſel-Ar— 
te n(Dröſcherln)ſind, wie auch die kleinen Vögelgattungen, bee 
ſonders die Lerchen, im Herbſte, der ihnen Nahrung vollauf 
biethet, am beſten. 

Bey den Fiſchen hat man vorzüglich ihre Laichzeit 
zu berückſichtigen, während der man ſie nicht genießen muß, 
auch kommt ſehr viel darauf an, ob ſie aus ſtehenden Wäſ— 
ſern oder Flüſſen und Bächen ſind; erſtere nehmen leicht einen 
ſchlammigen Geſchmack an, den man ihnen jedoch in der 
Küche zu benehmen wiſſen muß. 

Von den Forellen haben die roth: und gelbgeſpreng— 
ten ihres weichen Fleiſches wegen den Vorzug vor denen mit 
ſchwarzen Flecken, die beſten find die Lachsforellen, und am 
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ſchmackhafteſten bey einer Länge von anderthalb Spannen. 
Der September iſt die Laichzeit der Forellen, die bey den 
Seeforellen erſt im November eintritt. 

Hechte ſind am fetteſten und ſchmackhafteſten im Fe— 
bruar, dann muß man den Genuß derſelben bis in den July 
ausſetzen. Im May fangen ſie gewöhnlich an zu laichen und freſ— 
ſen zu viel Fröſche. Die Leber iſt ein vorzüglicher Leckerbiſſen; 
die Milchner ſind beſſer als die Rogner. 

Der Aal muß, um gut zu ſeyn, die Länge von ein Paar 
Ellen und die Dicke eines Armes haben. Seine Laichzeit iſt 
im October, am beſten ſchmeckt er im May, Juny und Auguſt. 

Dagegen haben die großen Aalraupen bey weitem 
nicht den angenehmen Geſchmack der kleinen und von mitt— 
lerer Größe; am beſten ſind ſie im ſpäten Herbſte. Ihre Laich— 
zeit fällt im Jänner und Februar; auch ihre Leber iſt ein be— 
liebter Leckerbiſſen. 

Karpfen mit einem kurzen graulichen Kopfe, am 
Bauche hart und gelb, über den Leib fein, ſchwarz, drey 
bis vier Pfund ſchwer, ſind von vorzüglicher Güte. Die 
Laichzeit währt von Juny bis in den Auguſt. 

Krebſe find am ſchmackhafteſten im Juny. Die Mut⸗ 
terkrebſe, die, wenn fie Gyer im Leibe haben, für eine Deli⸗ 
cateſſe gelten, erkennt man an einem platten herzförmigen 
Schildchen unter dem Schweife, der auch breiter und glat— 
ter geſtaltet iſt, als jener der Männchen, die ſtatt des Schild— 
chens zwey Bärtchen haben. In Seen und Flüſſen nehmen fie 
gern den Geſchmack von manchen Waſſerpflanzen an, viel rei— 
ner und ſüßer ſind ſie aus Bächen. Daß man fie in den Moz 
nathen, in deren Nahmen ein R enthalten ift, nicht auf Ta⸗ 
feln bringt, iſt allgemein bekannt. 

Auch die Küchengewächſe haben ihre e Zeit, 
nach welcher ſie im Geſchmacke verlieren. 
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Kolra bi iſt um ſo zarter, je früher er eßbar wird; 
nach Michaelis geht er in das Holz über. 

Spargel im April bis zu Ende May's geſtochen, iff 
dem ſpäter noch gewachſenen vorzuziehen, nur darf er nicht 
durch zu langes Liegen welk geworden ſeyn. 

Schnittbohnen dürfen, um eine angenehme Speiſe 
zu bleiben, noch von keinem nächtlichen Reif getroffen wor— 
den ſeyn. 

Kren iſt erſt nach Michaelis gut, weil er früher 
einen gruſigten Geſchmack hat. 

Gelbe Rüben, ißt man nur jung in der Dicke eines 
Fingers, obſchon ſie älter durch ihren mehr zur Entwickelung 

gekommenen Zuckerſtoff, cine der geſündeſten Speiſen find. 

Grüne Erbſen find fo lange gut zum Kochen, als fie 
auch roh ſüß ſchmecken, nur dürfen ſie nicht noch zu jung und 
dünn ſeyn, weil ſie ſonſt einen gruſigten Geſchmack haben. 

Der braune Kohl erhält erſt nach dem Froſte 
einen vorzüglichen Geſchmack, er wird daher im Sommer gar i 
nicht gegeſſen. 

Steckrüben bleiben bey guter Aufbewahrung bis in 
den März ſchmackhaft. 

Weißkraut, Kopfkohl oder Süßkraut läßt 
ſich auch bey der beften Aufbewahrungsmethode, nicht länger 
als bis in den Februar ſchmackhaft erhalten. — Gurken 
(umurken) zum Salat, müſſen noch ſchön grün und nicht 
zu groß, ohne in die gelbe Farbe ſtark auszuarten, ſeyn; die 
ſogenannten Schlangengurken, lang geſtreckt und nicht zu dick, 
find die beſten. Ein ma chgurken (Salzgurken) dürfen 
nur von mittlerer Größe und hübſch feſt ſeyn; zu Pfeffer— 
gurken (Eſſiggurken) nimmt man nur die kleinſten. 

Rückſichtlich der Aufbewahrung und guten Erhaltung 
der mancherley Lebensmittel behalte ich mir vor, in einem be— 
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fondern Anhange über die beſten Einpöckelungs und Räuche— 
rungsmethoden der verſchiedenen Fleiſcharten, wie auch über 
das Sammeln, Einmachen und Aufbewahren der Nah— 
rungsſtoffe aus dem Pflanzenreiche, ausführlicher zu reden; 
hier ſey es mir nur vergönnt, ein Paar Worte über die für 
jede anſtändige Haushaltung durchaus unentbehrliche, ſoge— 
nannte kalte Küche zu ſagen, in welcher alle Fleiſchgat— 
tungen erſt durch einen, nach ihrer beſondern Verſchiedenheit 
ſehr abweichen Aufenthalt, für die eigentliche Küche, oder 
richtiger zu ſprechen: für den Genuß, tauglicher und ſchmack— 
hafter gemacht werden ſollen. ; 

Alles Fleiſch, ſowohl zum Kochen als zum Braten, vere 
liert viel an ſeiner Güte, wenn es gleich nach den Schlachten ver— 
wendet wird, man muß ihm erſt durch einiges Liegen Zeit laſ— 
ſen, ſeine Gallerte beſſer zu entbinden. Bey Fiſchen iſt es der 
umgekehrte Fall; je ſchneller und friſcher ſiefaus dem Waſſer 
kommen, um ſo wohlſchmeckender ſind ſie. Mehrere meiner 
Leſerinnen werden doch wenigſtens den Unterſchied zwiſchen 
einem erſt vor der Mahlzeit abgeſtochenen Huhne oder ſonſti— 
gem Geflügel — wie es in Gaſthäuſern gewöhnlich zu ge— 
ſchehen pflegt — und einem bereits gelegenen, an der Zäh— 
heit und mindern Schmackhaftigkeit erfahren haben; nur kommt 
es bey dem Liegenlaſſen ſehr auf die Jahrszeit, das Alter des 
Thieres und die Gattung des aufzubewahrenden Fleiſches an, 
damit das Zuviel nicht wieder nachtheilig werde. Im Allge— 
meinen läßt ſich für den Sommer annehmen: daß man Rind-, 
Schwein⸗„Schöpſen⸗, Kalb- und Lammfleiſch erſt am dritten 
Tage nad dem Schlachten genießen müſſe; im Winter läßt 
es ſich begreiflich immer ein Paar Tage länger ohne Verder— 
ben aufbewahren. Alles Wild, bey dem man bekanntlich einen 
etwas müffenden Geſchmack vorausſetzt, kann man im Som— 
mer unbeſchadet, wenigſtens einen Tag, im Winter aher 
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vier, fünf, den Auerhahn vierzehn Tage länger liegen laf: 

ſen, als das Fleiſch zahmer Thiergattungen. Ein fleißiges 

Rachſehen muß dabey der ſicherſte Rathgeber ſeyn, da bey 
der abweichenden Witterung, der Verſchiedenheit des Aufbe— 
wahrungsortes und dem Alter des Thieres, deſſen Fleiſch erhal— 
ten werden ſoll, ſich unmöglich eine ganz beſtimmte Zeit 
angeben läßt; nur merke man: daß ſelbſt im Winter das 
Fleiſch nicht etwa durch langes Aufbewahren ausdörre und 
ſeine Kraft verliere, ohne deßhalb übelriechend zu ſeyn, und daß 

das fette, ſeiner Weichheit wegen, eher zur Fäulniß geneigt 
fey, als das magere. Vor dem Gefrieren muß man das 
Fleiſch beſtmöglichſt verwahren. 

Zur Aufbewahrung des Fleiſches, das, um es mürbe lies 
gen zu laſſen, in größeren Maſſen vorhanden iſt, empfehle 
ich eine kleine gar nicht koſtſpielige Vorrichtung, als die zweck— 
mäßigſte, die im nördlichen Deutſchland allgemein eingeführt 
iſt, bey uns aber — ich weiß wahrlich nicht warum — nicht 
ſo viele Nachahmer, als zu wünſchen wäre, bis jetzt gefun— 
den hat. — Die in einem Keller oder Gewölbe eingemauer— 
ten Haken, an denen man das Fleiſch aufhängt, oder auf 
die ſchwebenden Eiſenklammern, die zum Aufziehen und 
Herablaſſen eingerichtet ſind, mag allenfalls das darauf Auf— 
bewahrte vor Katzen, Mäuſen und Ratten ſicher ſeyn, aber 
doch nicht vor dem Beſudeln der Inſecten, des mancherley 
Kellergewürmes, der Spinnen u. ſ. w. Ein Kaſten von une 
gefähr vier Schuh Höhe, und dreyen in der Breite, deſſen 
Seitenwände und Thüre aus dem bekannten durdfidtigen , 
nur auf Latten befeſtigten Stoff beſtehen, den man all⸗ 
gemein zu den Fliegenfenſtern verwendet, an ſeiner höl⸗ 
zernen Decke mit Haken genugſam verſehen, um darauf und 
nöthigen Falls noch auf, in der Mitte durchlaufenden Quer— 
ſtangen Fleiſch zu hängen, das zum Theil auch auf den höl⸗ 
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zernen Boden liegend aufbewahrt werden könnte, durch 
einen an der Decke des Gewölbes oder einer ſchattigen Kam— 
mer befeſtigten Kloben zum in die Höhe ziehen und Herablaſ— 
ſen eingerichtet, würde ſchwebend, und des geſicherten Luft— 
zuges wegen, meines Erachtens, jedem billigen Wunſche ent— 
ſprechen. — Herr Zenker erwähnt zwar dieſer ſogenann— 
ten kalten Küche in ſeinem ſchätzbaren Werke, ſcheint 
aber vorauszuſetzen, daß dieſe Vorrichtung etwas genug Be— 
kanntes und bereits überall Vorhandenes fey. — In fo großen 
Küchen wie die, der Herr Zenker vorſteht, mag dieß ohne 
allen Zweifel wohl der Fall ſeyn; ich fand mich aber zu die— 
ſer genauern Angabe und Beſchreibung um ſo mehr veran— 
laßt, da ich aus Erfahrung weiß, daß ſie in ſehr vielen an— 
ſtändigen Häuſern, ungeachtet ihrer augenſcheinlichen Vorzüge 
vor allen andern Aufbewahrungsarten, noch vermißt wird; 
dieſer Wink aber auch den Herren Reſtaurateurs, Tracteurs 
und Gaſtgebern um ſo willkommener ſeyn dürfte, da noch kein 
mir zu Geſicht gekommenes deutſches Kochbuch ihrer erwähnt, 
und ſelbſt eines unſerer vorzüglichſten, die Prager Kö chi inn 
— fie mit Stillſchweigen übergeht. 

V. : 

Zum Schluſſe dieſer kurzen Einleitung einige nöthige 
Bemerkungen über die Ordnung und Zierlichkeit shih 
Anrichten der Speiſen. 

Die Kochkunſt muß Nützlichkeit und Anmuth verbinden. 
Nützlich macht fie ſich, indem fie den dagernden Zweck des 
Eſſens: Ernährung und Labung, unabläſſig verfolgt; Ergetz⸗ 
liches aber bringt ſie auf zweyerley Wegen hervor: erſtens, 
indem fie dem vorbenannten eoecke nachgeht, denn alle nahr— 
haften und geſunden Speiſen ſind meiſt auch wohlſchmeckend; 
ſodann, indem ſie zu den bloß nahrhaften Gerichten und 
Speiſen eine paßliche Würze hinzufügt, ihnen dabey auch 
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ein wohlgefälliges Anſehen gibt; und dieß letztere iſt 
es vorzüglich, wovon ich hier ſprechen will. 

So verſchieden auch die Anrichtung der verſchiedenen 
Speiſen iſt, ſo wird, im Durchſchnitt genommen, ein gewiſſer 
Schönheitsſinn oder Schicklichkeitsgefühl, jederzeit der ſicher— 
ſte Rathgeber ſeyn, da das verſchiedene Verfahren bloß auf 
dem Grundſatze beruhet: Jede Speiſe, oder wohl auch jedem 
einzelnen Theil derſelben, dem Auge von der einladenſten und 
vorzüglichſten Seite in der Schüſſel darzuſtellen, deren Rand 
man noch nach Umſtänden mit Peterſilie, Schnittlauch, ge— 
riebener Semmel, Limonienſcheiben u. d. gl. immer nur in 
der Abſicht zu garniren pflegt, das gute Ausſehen der Spei— 
ſen zu erhöhen. — Ich will hier, in ſo fern es der beſchränkte 
Raum geſtattet, das Hauptſächlichſte und Merkenswertheſte 
von jeder Art von Speiſen anführen; eigene Beobachtungen 
in anſtändigen Häuſern und kluge Überlegung werden das 
übrige ergänzen. 

Das Anrichten der Su ppe, die man in eigenen, lloß 
dazu beſtimmten Näpfen oder Terrinen (Suppentöpfen) auf⸗ 
trägt, ſollte faſt keine Vorſchrift bedürfen. Bey uns pflegt 
man ſie häufig mit gehacktem Schnittlauch oder kleiner Pe— 
terſilie zu beſtreuen, aber nicht überall iſt dieſe Gewohn— 
heit beliebt und nicht jedem Gaume entſpricht der Schnitt⸗ 
lauch; ihre vorzüglichſte Zierde bleiben immer auf der eigen— 
thümlichen Farbe, die mit etwas paſſendem Gewürz beſtreu— 
ten Fettaugen, die erſt der Vorleger umrührt. Semmel in 
gebähten Scheiben oder geröſteten Würfeln, müſſen zuvor in 
der Küche, ehe Gewürz darauf geſtreut wird, ſorgfältig un— 


tergetaucht werden, damit ſie anziehen und nicht trocken auf 


der Oberfläche erſcheinen. Das empfehlendſte Gewürz für Rind— 
ſuppe iſt der Ingwer in mäßiger Zuthat; Saffran färbt 
zwar eine Suppe, vermag aber nicht, wie man bisweilen 
fälſchlich glaubt, eine ſchlechte zu verbeſſern. 
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Zum Rindfleiſch iſt ein ſogenanntes Tafelſtück er— 
forderlich, deſſen fleiſchreichſte und das Auge anſprechendſte 
Seite oberhalb der Schlüſſel liegt; man belegt den Rand derſel— 
ben, wie auch das Fleiſch, mit friſcher grüner Peterſilie. 

Warmen Saucen zum Rindfleiſch, gibt etwas Abſchöpf— 
fette oben auf, wie das Ohl den kalten mit Eſſig anges 
machten, die alleinige Zierde; rothe Rüben kann man mit 
einigen Würfeln von dem beym Einmachen gebrauchten Kren 
belegen, und die Gurken mit etwas Dill (Umurkenkraut) 
beſtecken, ihnen auch aus dem Faſſe eine Unterlage von Weich— 
ſel⸗ oder Weinblättern geben. 

Gemüſe garnirt man, wenn fie oben eben flach ge⸗ 
ſtrichen ſind, mit ihren Beylagen, den ſogenannten Sattel 
um den Rand herum; ſind dieſe Beylagen aber kalt, als 
Schnittchen von Schinken, Zunge, Salami oder anderen ge— 
räucherten Würſten, ſo gibt man ſie ſchicklicher auf beſondern 
kleinen Aſſietten. Braunkohl wird aber mit geröſteten Kaſta— 
nien belegt, die man zur Hälfte eindrückt; böhmiſche Erbſen 
mit geröſtetem Speck; Linſen beſtreut man mit geriebener 
Semmel. — Spargel wird, nachdem er gehörig geſotten hat, 
bündelweiſe aus dem Waſſer genommen, das man gut ab— 
träufen läßt, dann ſchneidet man den Faden auf und breitet 
den Spargel auf der runden flachen Schlüſſel ringsherum aus, 
daß die Spitzen alle einwärts kommen, dann gießt man die 
Sauce darauf; beſteht ſie aus zerlaſſener Butter, ſo beſtreut 


man ſie noch mit geriebener Semmel, die aber bey Einmach— 
ſaucen wegfällt. Gewürz bedarf der Spargel gar nicht. 


Beym Eingemachten hat man vorzüglich darauf zu mers 
ken, daß ſtets die inwendige Seite des Thieres, aus welchem 


das Eingemachte beſteht, nach innen der Schüſſel zu liegen 


tommen müſſe, und die ſchlechtere mit Knochen verſehene 


Seite nicht vorſchaue. Sind junge Tauben in Viertel zer— 
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ſtückt, ſo wird zwiſchen dem einen Flügel die Leber, zwiſchen 
dem andern der Magen eingeklemmt, deren eine Hälfte 
oberwärts ſichtbar bleiben muß. Die Flügel werden der Quere 
nach in die Schüſſel gelegt, und die Schenkeltheile um den 
Rand gereiht. Kommen Carviol (Kauli) oder Klößchen (kleine 
Knödel) zu dem Eingemachten, ſo erhält dieß dadurch Ver— 
zierung genug, beſonders wenn von erſterem die Roſen recht 
einladend geordnet werden. — Das Junge von der Gans, 
der Ente und dem Haſen geben freylich auch ein Eingemachtes, 
auf das ſich das oben Geſagte nicht wohl beziehen läßt, aber 
eigentlich gehören ſie wohl auf keine Tafel, man begnügt ſich 
vielmehr, das Junge der beyden Geflügelgattungen der Suppe 
beyzufügen, worin der Magen klein geſchnitten wird. — Gan: 
ſeleber iſt bey der erlangten gehörigen Größe ein beſonderer 
Leckerbiſſen. . 

Bey Mehlſpeiſen gilt das von den Zuſpeiſen Gefagte 
die Oberfläche beſtreut man reichlich mit Zucker und Zimmt. 

Paſteten beſäet man mit Zucker allein; nur unterlege man 
ſie nicht mit duftenden Blumen, die von jeder Tafel bis zum 
Deſert verbannt bleiben ſollten, weil ihr Geruch, mit den Dün— 
ſten der Speiſen vermiſcht, keineswegs die Eßluſt zu befördern 
im Stande iſt. Der Schinken ſey im Waſſer langſam gekocht, 
oder nach einer beſſern Methode im Brotteig gar gebacken, ſo 
nimmt man ihn, wenn er kalt geworden, heraus, zieht ihm 
die Haut bis faſt an das Bein herab, die man entweder weg— 
ſchneidet oder aufrollt, und mit hölzernen Speilen befeſtigt. 
Das Fett ſpickt man mit ganzen Gewürznelken, und überſtreut 
es mit etwas grob zerſtoßenen Pfeffer. Kommt er ſchon in 
Scheiben geſchnitten auf den Tiſch, fo halte man Eſſig, Ohl 
und Pfeffer bereit, damit jeder nach Belieben nehmen konne. 

Große, aufgeriſſene und in Stücke zerſchnittene Fiſche 
müſſen bey dem Anrichten ebenfalls ſo in die Schüſſel gelegt 
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werden, daß die inwendige Seite, die kein lebhaftes Anſehen 
hat, nach innen zu, die Schuppenſeite aber oben auf zu liegen 
komme, von der ſich auch zugleich beurtherlen läßt, was für 
eine Gattung von Fiſchen es ſey. Das dicke Ende kommt ſtets 
gegen den Rand der Schüſſel, und die Kopfſtücke ſtellt man, 
beſonders wenn der Fiſch mehr einen Zirkel in der Schüſſel 
ausmacht, gern ganz oben auf, weil ſie den niedlichſten Theil 
des Fiſches abgeben, und auch durch das Abnehmen der andern 
Stücke leicht zerbrechen würden. Heiß abgeſottene Fiſche be— 
legt man mit Zwiebeln und Wurzeln, in denen ſie gekocht wur⸗ 
den, böhmiſche Fiſche mit Limonienſcheiben, Salzfiſch und 
gebackene Fiſche mit grüner Peterſilie. 

Auſtern gibt man zur Zierde eine in Hälften zerſchnit⸗ 
tene Limonie bey, die man in der Mitte der Schüſſel aufſtellt, 
und rund herum die Auſtern ſo neben einander hinſetzt, daß die 
offene Seite nebſt den Fleiſch oben ſey. 

Krebſe, nicht gefüllt, müſſen den Kopf und die 
Scheren nach auswärts richten; ſind ſie aber gefüllt, ſo 
kömmt die Offnung des Schildes oben zu ſtehen. 

Von den Artiſchocken wird, wenn fie zuvor wohl abs 
getropft hahen, immer die ſchönſte in die Mitte der Schüſſel 

geſetzt und die andern um ſie herumgereiht, worauf die dazu 
bereitete Sauce darüber gegoſſen wird. 
Gedünſtetes Obſt wird ſtets mit Zucker beſtreut. Bey 
den Birngattungen, die man zuvor ſchält, läßt man den Stiel 
daran und in die Höhe ſtehen. Bey Apfeln und gekochten 
dürren Zwetſchken, die man ſtatt des Salats zum Braten 
aufſetzt, kann man auch etwas recht klein gehackte Limonien⸗ 
ſchalen unter den Zucker miſchen. 8 

Wenn der Braten aus Geflügel beſteht, ſo muß der 
Rücken ſtets unten, die Bruſt aber oben zu liegen kommen, 
weil alles Geflügel nach einer breiten und völligen Bruſt das 
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4 


aS. r 


LXVI E WR ce ns yr 

beſte Anſehen gibt, und beurtheilt werden kann, ob es fett und 
fleiſchreich, folglich ſchmackhaft ſey. Bey allen übrigen Bra⸗ 
ten gilt auch ſchon der früher angeführte Grundſatz, daß die 
inwendige Seite allemahl nach unten zu liegen komme. Die 
Prager Köchinn nimmt von dieſer Regel den kälbernen 
Nierenbraten aus, der ſeine vorzüglichſte Zierde dem Auge 
ſichtbar darſtellen ſoll; indeß will ich auf dieſe Behauptung 
nicht wagen, von dem allgemeinen Grundſatze abzugehen, 
nähmlich die inwendige Fleiſchſeite nach unten hin zu kehren. 

Gebratenen Haſen empfiehlt ſeine Spickung, wie auch 
den kälbernen Schlägel, einige Limonienſcheiben werden den gue 
ten Geſchmack erheben; auf Kalbsbraten kann man auch eini⸗ 
ge ganze Peterſilieſtängel ſtreuen. 

Bey kalten Salaten beobachtet man ſehr einfache 
Grundſätze. Beym Häupelſalat ſteht die Strunkſeite auswärts, 
weil er ſich ſo beſſer nehmen läßt, andern kleinen grünen 
Salat zieren Sellerie, Erdäpfel oder rothe Rübenſcheiben. Die— 
nen eingemachte Früchte ſtatt des Salats, ſo werden ſie oben 
mit Zucker beſtreut. a 

Beym Obſt zum Nachtiſche wird auch das Auge den be— 
ſten Rath ertheilen, die ſchönſten und größten, Stücke recht 
ſichtbar zu ordnen. Pfirſiche, Aprikoſen, Trauben, und über— 
haupt Steinobſt unterlegt man mit Weinblättern, deren 
Stiele einwärts liegen und die glatte Seite nach oben kommt. 

N 

Dem eigentlichen Küchenperſonale mag eine Andeutung 
zum Trenchiren und Vorlegen ſehr überflüſſig ſeyn, 
da beydes nicht in den Kreis ihrer Verrichtungen gehört. Bey 
Tafeln werden alle Braten, und aus großen unzertrennten 
Fleiſchmaſſen beſtehende Speiſen, die ganz aufgetragen 
wurden, um durch ihr wohlgelungenes einladendes Anſehen 
den Appetit zu reizen, wieder abgehoben, und auf einen 
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Nebentiſch des Zimmers trenchirt, welches nach Verſchieden— 
heit der in dem Hauſe eingeführten Ordnung, dieſem oder 
jenem Diener zukommt; dann werden die mit Fleiſchſchnit⸗ 
ten belegten Teller von den Bedienten den Gäſten präſentirt, 
die nach ihrer Willkühr zulangen, da das früher ſo ſchwie— 
rige Vorlegen, bis auf einige Speiſen, aufgehört hat. — In— 
deß, da bey einem freundſchaftlichen Mahle oder in Familien— 
kreiſen das Trenchiren und Vorlegen eigentlich der Frau vom 
Hauſe zukommt, ſo will ich doch dieſe, den alten Kochbü— 
chern einverleibten Vorſchriften nicht ganz mit Stillſchweigen 
übergehen, und hoffe damit um ſo willkommener zu ſeyn, da 
ſich wohl auch mancher Gaſt bisweilen aufgefordert, in der 
Nothwendigkeit befindet, eine Probe ſeiner Geſchicklichkeit 
im Trenchiren abzulegen. Die Regeln dieſer durch einige 
Übung, beſonders bey etwas anatomiſcher Kenntniß und gu— 
ten Meſſern, ſehr leicht zu erlernenden Kunſt, werde ich nun 
in möglichſter Kürze mittheilen, rathe jedoch, nicht eher, als 
nach ſehr wohl gelungenen Privatverſuchen, ſich an einen öf⸗ 
fentlichen zu wagen. 

Da das Trenchiren des Geflügels die meiſte Geſchicklich— 
keit erfordert, ſo wollen wir mit dem Kapaun, den ein 
in der Kunſt Geübter bloß auf der Gabel trenchiren kann, 
den Anfang machen. 

Man drehet die Schüſſel nach fert Aushebung und 
Einſchlagung der Meſſer, daß er mit dem Halſe zur Rechten 
kommt, hernach legt man die Gabel hinten quer über den 
Kapaun, ſtößt das Meſſer, die Schneide unter ſich gekehrt, 

beym Halſe, die Gabel aber hinten ein, und wendet ihn um, 

8 daß der Rücken oben kommt, dann ziehet man die Gabel hin— 

ten heraus, imbrochirt ſie auf's neue durch den Rückgrath den 

Flügeln gleich etwas ſchräge, dem Hipauf zu; wenn ſolcher 

wohl gefaßt, ſo hebt man den Kapaun auf, ziehet das 
* 
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Meſſer heraus, löſet Schnabel und Schenkel, und zerſchneidet 

wie folgt: 

1. Löſet man mit Ober- und Gegenſchnitten den Hals. 

Schneidet man den Ober- und Gegenſchnitt am rechten 
Schenkel. i 

„Dergleichen am rechten Flügel. 

4. Wendet man den Kapaun mit Hülfe des Meſſers, 
daß der Steiß in die Höhe kommt, und verfährt gleich— 
falls wie bey der rechten Seite geſchehen. 

5. Wendet und löſet man das Ziehbeinlein. 

6. Das rechte und linke Bruſtfleiſch. 

7. Hebet man das Achſelfleiſch aus, wendet den Kapaun 
mit Hülfe des Meſſers, das der Steiß in die Höhe 
kommt, und 

8. Machet die Spaltſchnitte auf beyden Seiten und wen⸗ 
det ihn wie zuvor. 

9. Stoßt man die Rippen auf beyden Seiten entzwey. 

10. Thut man den Hipauf von der Gabel. 

11. Legt man das übrige nieder und vertheilt den Rumpf. 
Dieſe Vorſchriften gelten vom gebratenen, gekochten, und 

wilden Huhn, nur bey dem wälſchen Huhn, weil es auf der 
Gabel ſchwer zu halten und auf dem Ziehbeinlein ſehr fett iſt, 
ſtellt man es mit dem Halſe gegen fic) und ſchneidet: 

1. Das Fette mit den halben Mondſchnitten vom Ziehbeine 
und legt es auf einen Teller. Nochmahls drehet man 
es, daß der Hals zur Rechten kommt, ſtößt den Kra-— 
gen ab, imbrochirt die Gabel zwiſchen den Achſelbei— 
nen im Rückgrathe ſchief, wie beym Kapaun, hebt 
es auf, und 

2. Löſet man den Hals ab. 

3. Den rechten Schenkel mit Ober- und Gegenſchnitt. 

4. Den rechten Flügel nebſt dem Pfaffenſchnitt. 
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5. Das Bruſtfleiſch mit Mondſchnitten. Man legt es mit 

Hülfe des Meſſers auf die rechte Seite, und verfährt: 

6. Auf der linken Seite mit dem Schenkel, Flügel, Pfaf— 

fenſchnitten und Bruſtfleiſch, wie auf voriger geſchehen. 

5 Hebet man die Achſelbeine aus. 

8. Stößt man die Rippen entzwey. 

9. Löſet man den Bruſtknochen ab. 

10. Zertheilet man den Riicgrath , imbrochirt in die 

Spaltſchnitte, und 

11. Bricht man zu beyden Seiten ab. 

Da im Zerſchneiden beym Geflügel immer dieſelbe Ord- 
nung Statt findet, wollen wir noch bemerken, daß wenn es 
gefüllt iſt, die Gänſe mit Upfel oder Kaſtanien, oder der 
Kropf der Indiane, man dieſe Fülle erſt durch einen Kreuz 
ſchnitt herausnimmt, und auf einen Teller gibt; auch die 
Schenkelgelenke durchſchneidet. 

Den Haſen ſtellt man, daß die rauhen Läufe zu der 
rechten Hand kommen, man legt die Gabel hinten quer über 
die Lenden, hacket mit dem Meſſer die rauhen Beine von den 
Läufen, und gibt ſie auf einem Teller vor, damit die Haare 
davon nicht an das Wildpret kommen. Man drückt alsdann 


die Küchenbischen, welche die äußerſten vier Rippen ſind, ab, 


hält mit dem Meſſer hinten wider, und imbrochirt den 
einen Gabelzinken bis an den Haft in das Nückgrathslöchlein, 
den andern läßt man unten weggehen, bringt etl Haſen 
gleich vor ſich, und macht: 

1. Über den Rückgrath auf beyden Seiten einen langen 
Schnitt, nebſt etlichen Querſchnitten und lofet das Wildpret 
herunter. : = 

2. Zertheilt man den Rückgrath in zwey oder drey Stücke; 


doch pflegt dieß jetzt faſt allgemein mit ſammt dem Wildpret 


zu geſchehen. 
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3. Imbrochirt man auf's neue in das Rückgrathslöchlein, 
und ſchneidet ſodann: 


4. Das Oberfleiſch vom linken und rechten Marksknochen. 


5. Nach Umwendung des Haſens hebt man die Marksbein— 
lein am Ober- und Gegenſchnitte aus, und 

6. Spaltet endlich das Schloß oder Mutterbein von 
einander. 

Das Spanferkel ſetzt man mit dem Kopfe zur lin⸗ 
ken Hand, legt das Meſſer auf den Rücken, imbrochirt die 
Gabel in beyde Naſenlöcher, und hebt es mit dem Meſſer 
unter dem Halſe ein wenig auf, ſchneidet den Kopf ab, 
legt ihn auf einen Teller, ſchneidet das Wangenfleiſch als— 
bald auf beyden Seiten entzwey, doch ſo, daß es hängen bleibt, 
biegt die untern Kinnbacken aus, ſpaltet den Kopf, und ſetzt 


ihn aufgerichtet auf einen Teller, zieht die Gabel heraus, 


und imbrochirt ſie vorne im Rückgrathe, legt es mit Hülfe des 
Meſſers auf den Rücken, und löſet: 
1. Das rechte und linke Vorderbein mit Ober- und Ge⸗ 
genſchnitt, wendet es um, und verfährt hernach 
2. auf der linken Seite auch ſo. 


3. Man ſchneidet den Bauch mit einem Kreuzſchnitte auf, 


ſtellet das Meſſer zur Gabel, nimmt das Gefüllte mit 
einem Löffel heraus auf den Teller, ſetzt es wieder gerade 
vor ſich, und ſtößt 

4. die Rippen und den Rückgrath auf einer Seite ab. 

5. Zertheilt man den Rückgrath, und 

6. die Rippen. 

Der Kalbskopf wird auf zweyerley Art zugerichtet: 
die erſte iſt, daß die Hirnſchale ſchon geöffnet, und die Zunge 

ſo ausgenommen, bereits über der Schnautze liegt; die an— 

dere iſt, daß er am Gehirn und Haut noch zu, und die Zunge 

darin aufgetragen wird. Kommt jemanden dieſe letzte Art 


i 
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vor, ſo drehet man ſolchen mit den Nacken gegen ſich, legt 
das Meſſer auf die Schnautze, und imbrochirt den einen Ga— 
belzinken in das e den andern aber darneben, und 
macht ſodann 


1. 


2. 


Einen Kreuzſchnitt über den Kopf. 
Löſet man die Haut aufwärts. 


3. Eröffnet man mit der Meſſerſpitze die Hirnſchale, hängt 


Oo 


7° 


das Meſſer zur Gabel, nimmt einen Löffel, und thut 
das Hirn auf einen beſondern Teller. 


Löſet man das rechte Ohr und Auge. 
Das Wangenfleiſch und Vorſchneiderbißlein. 
Auf der linken Seite verfährt man gleicher Geſtalt; man 


wendet mit Hülfe des Meſſers den Kopf, daß die uns 
teren Kinnbacken in die Höhe kommen. 
Thut man einen langen Schnitt durch die Haut, und 
einen Querſchnitt durch die Schnautze. 


8. Löſet man ſie zu beyden Seiten. 
9. Hebt man die untern Kinnbacken gänzlich aus. 
10. Schneidet man die Zunge mit einem Kreuzſchnitte, 


und leget ſie ab. 


11. Sticht man in den Häcken zu beyden Seiten. 
12. Schneidet man die Schnautze ab. 
13, Biegt man die obern Kinnbacken, darin die Milch— 


zähne, von einander, und legt ſie bey Seite. 


14. Steckt man das Meſſer bey der Gabel hinein, bricht 


das Genick vollends entzwey, und gibt die Beine von 
der Tafel. Wäre die Hirnſchale aber bereits geöffnet, und 
die Zunge läge über der Schnautze, ſo nimmt man 
dieſe gleich anfangs auf einen Teller, und theilt ſie in 
vier oder mehr Stücke, thut etwas Gehirn dazu, und 
präſentirt ſie gleich den Vornehmſten; im Übrigen kann 
man verfahren, wie bereits gelehrt worden. 
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Den Nierenbraten ſtellet man mit dem Schloſſe zur Lin— 
fen, imbrochirt von einem Gabelzinken in das Rückgraths— 
loch, ſchneidet ſomit 

1. Die lappichte Haut mit den drey äußerſten Rippen ab; 

2. die Rippen nach einander ſammt Rückgrathe, nach An— 

weiſung der Gelenke. 

3. Theilet man die Nieren ſammt dem Braten in einige 
Teller; man kann die Nieren auch zuvor ausſchneiden, 
und beſonders theilen. 

4. Imbrochirt man die Gabel bey Endigung der Nieren auf's 
neue in den Stoß. 

5. Löſet man den Schweif vom Rückgrathe, und ſodann 

6. Das inwendige Fleiſch von der Röhre, und ſchneidet 
das Übrige mit halben Schnitten ab. 

7. Das Eisbein mit etwas Fleiſch. 

6. Wendet man um, verfährt auf der andern Seite auch alſo. 

Die Lamms⸗ oder Kälberbruſt ſetzt man mit dem 

Halſe zur linken Hand, und weil ſie meiſten Theils gefüllt wird, 

ſo nimmt man ſich wohl in Acht, daß man das Gefüllte nicht 

zerkrümmle, imbrochirt die Gabel auf e und löſet: 

1. dasſelbe von den Rippen ab. 

2. Schneidet man das Fleiſch mit halben Mondſchnitten 
davon, und ſtößt die Röhre ab, imbrochirt in den Hals, 
und ſchneidet 

3, den Knorpel an den Rippen ab. 

4, Zertheilt man die Rippen; wenn der Braten groß iſt, 
können die Rippen von dem Rückgrathe abgedrückt wer⸗ 
den, und alsdann wird der Rückgrath mit dem Fleiſche 
auch getheilt. 

5. Löſet man den Bruſtkern, und ſo der Hals wohl und 
nicht zu braun gebraten, ſi by etliche, Bogenſchnitte das 
von zu machen. 


Creat wi 


verſchiedener in die Sprache der Kochkunſt aufge— 
nommenen fremden und provinziellen Ausdrücke, 


die 


nicht uͤberall gleich verſtaͤndlich ſeyn moͤchten. 


Aoſchrötl. Ein Stückchen Fiſch zum Garniren der Zuſpeiſen. 

Amarellen. Im nördlichen Deutſchland Glaskir Re en, ibs 
ſäuerliche, große, hellrothe Kirſchen. 

Aprikoſen, Marillen. 

Artoffeln, oder Kartoffeln, in Oſterreich und ee 
äpfel, in Schwaben und am Rhein Grund- oder Erdbirnen, 
eine und dieſelbe Frucht, wohl zu unterſcheiden von den To- 
pinambours, die man in Oſterreich Erdbirnen, am Rhein 
aber Erdäpfel nennt. 

Aſpick, ſiehe Glace. N 

Aſſiette, im engern Sinne ein Teller, im weitern, jede Schüſ— 
ſel zum Auftragen der Speiſen. 

Babe, Napfkuchen, in Oſterreich Gugelhupf. 

Bäuſchel. Das Eingeweide der Thiere, nahmentlich: Lunge, 
Herz, Milz, Magen; daher: kälbernes Bäuſchel, Siſch⸗ 
bäuſchel, im nördlichen Deutſchland das Gebinde. 

rae el (Bechamelle). Eine beliebte Sauce, die aus Si 
ken, Wurzeln, magerem Kalßbfleiſch, Zimmt und ein Paar Nel⸗ 
ken, Butter, Mehl, Fleiſchbrühe und einigen harten Eyern 
beſteht, und vor dem Anrichten durch ein Haarſieb geſtrichen 
wird. Für Faſttage kann man dieſelbe aus Milch, gelben Rü— 
ben, Sellerie, Zwiebel, Gewürznelken, Muscatblüthe und 
feinem Mehl bereiten, indem man davon eine Art Kindskoch 
verfertigt, und wenn es gut verſotten iſt, durch ein Sieb 
paſſiren läßt. 

Blanc⸗manger (Blanc-Mangſchäh). Gelee, das nach der 
gewöhnlichen Art zubereitet, dann aber von neuem in eine 
Caſſerole gethan, mit geſchälten und klein geſtoßenen Man⸗ 
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deln und etwas Milch vermiſcht, und ſo gekocht wird. Man 
thut auch Gewürz, z. B. ganze Muscatblüthe, Limonien— 
ſchalen und Zucker daran, und ſtreicht es dann, wenn es ge— 
nug gekocht hat, durch ein Haarſieb. 

Blanchiren (Blangſchiren), das Fleiſchwerk in große oder kleine 
Stücke hacken, und es ein Paar Stunden in reinem Waſſer 
auswäſſern, das man einige Mahl wechſelt. Soll das Fleiſch 
zum Kochen gebracht werden, ſo ſetzt man es mit kaltem Waſ— 
ſer zum Feuer, damit es etwas erſtarret. Große Stücke kann 
man wohl einmahl aufkochen laſſen, allein kleine, zu Fricaſ— 
ſee's, würden dadurch zu viel Kraft verlieren; man läßt fie nur 
bis zum Erſtarren kommen, und legt ſie dann in kaltes Waſ— 
fev, — Auch verſchiedene Gartengewächſe werden bey gewiſ⸗ 
ſen beſonderen Zurichtungen blanchirt, und vorher einmahl im 
heißen Waſſer überbrühet., 

Blumenkohl. Carviol, in Oſterreich Kauli. 

Bohnen. Fiſolen. Ce 

Borsdorfer-Apfel. Maſchanzger- Apfel. 

Bouillon (Builjon), Brühe oder Suppe, welche man an Spei— 
ſen gießt, um dieſe wohlſchmeckender und kräftiger zu machen. 
Man bereitet ſie aus einem guten Stück Rindfleiſch, ein Paar 
Markknochen, alten Hühnern, Kalbfleiſch u. dgl., das man 

rein gewaſchen und hinlänglich geſalzen, mit ganzer Würze, 
als: Muscatblüthe, Pfeffer, Ingwer und Limonienſchalen 
zuſammenkochen läßt. Da man zuletzt die Brühe klar abgie— 
ßet oder ſeihet, unterſcheidet ſich der Bouillon weſentlich von 
der Coulis, weil zu der letztern das Fleiſch in der Brühe zer— 
rührt, und dieſelbe durch ein Haarſieb geſtrichen werden muß. 

Braiſe (Bräſe) Seite 120 unter der Rubrik Ein gem ach⸗ 

tes, §. 266, erklärt. 

Bröſeln. Geriebenes Brot oder Semmel. . 

Calecutiſcher Hahn, oder Henne, in Oſterreich Indian, 
in andern Gegenden Puter; auch, jedoch fälſchlich, Auerhahn. 

Carbonade. Murbe geklopfte Rippenſtücke, vom Schwein, Kalb 
oder Hammel. 

Chriſtbeeren. Stachelbeeren. 

Coteletten, Rippenſtücke, die man auf dem Roſt bratet. 

Coulis, in Böhmen und Oſterreich geſtoßene Suppe. Man kann 
dieſelbe von allen Fleiſchgattungen, für Faſttage auch von Fi— 
ſchen und Wurzelwerk bereiten. Das Verfahren iſt bey den 
Suppen angegeben. 5 

Creme, eine Speiſe, die aus Wein oder Milch mit Eydottern, 
Zucker, Zimmt, Limonien, Piſtazien, Mandeln, Chokolade 
und andern Zumiſchungen, von denen fie fodann den Rahmen 
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erhält, bereitet wird; z. B. Creme von Kirſchen, Pomeran— 
zen, Ribiſeln u. ſ. w. 

Crouton, in Butter geröſtetes Weißbrot. 

Cucummern. Umurken, Gurken. 

Diner, Mittagmahl. 

Dröſcherln, eine kleinere Art der Kronawetter. 

Duckerl, oder Duck-Ente, Tauch-Ente, kleinere Gattung 
Sumpf-Enten. 

Durchſchlag, Nudelſieb. 

Eingeträuftes. Ein Teig, der von feinem Mehl, Eyern und 
Milch ganz dünn gemacht, und in die ſiedende Suppe ge— 
tropft wird. 

Erdbirnen, in Oſterreich Topinambours, oder Erdäpfel. 

Eſtouffade (Stoffade) iſt Seite 121 unter der Rubrik Ginz 
gemachtes, §. 267, zur Genüge erklärt. 

Ey ae erſtel, Eyergraupe, geriebener Teig von Mehl und 
Lyern. N 

Fanzel, Art feines Backwerk in die Suppe. : 

Farce (Faſche) Seite 122 unter der Rubrik Eingemachtes, 
§. 271, erklärt. 

Fricandeaux (Frikangdohs) werden aus einem Kalbsſchlägel, 
theils groß, theils klein geſchnitten, und zum Garniren der 
Zuſpeiſen gebraucht. Man fertigt ſie, indem man von einem 
Kalbsſchlägel die Haut herunter löſet, das Fleiſch in großen 
Stücken von den Knochen abſchneidet, alle Haut und Sehnen 
abputzt, die unebenen Kanten beſeitigt, und das Ganze mit 
einem hölzernen Hammer etwas platt ſchlägt. Dieſe Frican— 
deaux werden ſodann auf einer Seite mit Speck geſpickt, die 

man zuerſt in die mit Butter, Lorbeerblätter und ein Paar 
mit Nelken beſteckten Zwiebeln ausgelegte Caſſerole nach un— 
ten bringt, und wohl zugedeckt, auf einem niedrigen Dreyfuß 
in ihrer eigenen Brühe ſchwitzen läßt, bis ſie auf der geſpick— 
ten Seite anfangen, etwas braun zu werden, worauf man 
ſie umkehrt, ſie noch ein wenig braten läßt, und etwas Fleiſch— 
brühe zugießt. Zuletzt kehrt man noch ein Stückchen Butter 
in Mehl um, gibt es mit dem nöthigen Salz daran, und 
läßt es damit durchkochen. | 

Fricaſſee, Speiſe, die ſich Seite 120 unter der Rubrik Eine 
gemachtes, §. 265, bereits erklärt befindet. 

Fridatta, Eyerfleck, Omelett, Pfannkuchen oder Eyerkuchen. 

Fridattapfanne, Eyerkuchentiegel. 

Gallerte, ein geſtandener Saft, der aus Fleiſch und andern knor— 
peligen Theilen der Thiere durch das Kochen und Erkalten her— 
vorgebracht wird; vorzüglich nimmt man dazu Füße, Ohren re. 
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Gansgeſchnarr, Ganspfeffer; in Oſterreich: Junges von 
der Gans. 

Geis, Ziege. 

Gele e, geſtandener Saft von Hauſenblaſe, die nach ſorgfältigem 
Reinigen des aufſteigenden Schaumes, von drittehalb Loth 
Hauſenblaſe mit anderthalb Seidel Waſſer ſo eingekocht wird, 
daß ungefähr nur zehn Eßlöffel voll bleiben. Gelee gibt an 
und vor ſich keine Speiſe wie Gallerte, ſondern wird als Zu— 
that in der Zuckerbäckerey und zu Früchten, als: Erdbeeren, 

Muscatellertrauben, Pfirſichen u. ſ. w. verwendet. 

Gemüſe, Zuſpeiſe. 

Germ, Hefen. a 

Gerollte Gerſte, Graupe. 

Glace (Glas), kurz eingekochter Fleiſchſaft oder Aſpick, den wir 
Seite 10 unter der Rubrik Suppen, §. 8, beſchrieben haben. 
Auch bey der Bäckerey hat man eine Glace, die aus einem 
Viertelpfund Zucker, der mit Eyweiß und Roſenwaſſer geſto— 
ßen wird, zubereitet, indem man ihn zu Syrupsdicke kochen 
läßt. Wenn das Backwerk ein wenig abgekühlt iſt, überſtreicht 
man es mit dieſer Glace, und läßt ſie nur eintrocknen. Soll 
aber etwas ganz weiß überzogen werden, fo ſchlägt man das 
Weiße von zwey bis drey Eyern zu Schnee, und rührt feinen, 
durchgeſiebten Zucker, bey kleinen Händen voll, nach und 
nach dazu, damit es eine dicke, nicht abrinnende, ſondern 
feſt ſitzen bleibende Maſſe werde, mit der man das Backwerk 
überall oder nur von oben überſtreicht. : 2 

Grillade, etwas auf dem Roſt Abgebratenes, z. B. Überreſte 
eines Bratens, die man dann mit einer Sauce anrichtet. 
Grilliren (Griljiren), auf dem Roſte abbraten. 

Gugelhupf, Napfkuchen.“ 

Gurken, Umurken, Cucummern. 

Haché, Hachis (Haſchih), Seite 121 unter der Rubrik Ein⸗ 
gemachtes, §. 26g, erklärt. 

Hafen, Topf. Häferl, Töpfchen. 

Hähndeln, Henndeln. Junge Hühner. 

Hammel, Schöps. Hammelskeule, Schöpſenſchlägel. 

Haſenpfeffer oder Schwarzhaſe, in Oſterreich Junges 
vom Haſen. : 

Hefen, in Oſterreich Germ. 

Hetſchepetſch oder Hetſchen, Hagebutten. 

Himmelthau, feinſter, in Nord-Deutſchland ſogenannter 
Wiener Gries. 8 

Hochepot (Hoſpot), eigentlich gehacktes Rindfleiſch mit Kaſta⸗ 
nien, doch verſteht man darunter auch alle gemiſchten Gemäſe. 
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Jauſen, im engern Sinne Veſperbrot, im weitern etwa auch 
Tafeln zwiſchen dem Mittags- und Nachtmahl. 

Indian, Puter, calekutiſcher Hahn. no 

Junges von der Gans, Ganspfeffer. 

J unges vom Haſen, Haſenpfeffer. 

Jus (Schü), braune Kraftbrühe, deren Bereitung Seite 5 un— 
ter der Rubrik der Suppen, §. 1, beſchrieben tft. 

Kaiſerfleiſchel, Junges geräuchertes Schweinfleiſch von der 
Bauchrippe. 

Kartoffeln oder Artoffeln. Erdäpfel in Oſterreich. 

Käſten, Kaſtanien. 

Kauli, Blumenkohl oder Carviol. 

Keule, Schlägel, in Oſterreich Kalbskeule, Kalbsſchlägel. 

Klöße, Knödel in Oſterreich. 

Knofel, Knoblauch. 

Kollaſchfleiſch. Beſondere ungariſche Zurichtung. des Rind⸗ 
fleiſches, wie unter dieſer Rubrik §. 166 erklärt wird. 

Köhlch (Kelch), Wälſchkohl, Savoyerkohl, Werſching. 

Kohlrabi, Oberrüben, die obern Kohlrüben. . 

Krauſter (Salat), gekrauſter Winter, Endivien-Salat. 

Kren, Meerrettig. 

Kronabitter oder Kronabittvogel, im nördlichen Deutſch— 
land die ſogenannten Großvögel. 

Kühwarme Milch. Unverfälſchte Milch, von der noch nichts 
abgenommen wurde. Milch, wie ſie von der Kuh kommt. 

Künigl, Kaninchen. 

Lapin, in Oſterreich Küniglhaſe. 

Legiren, eine Brühe dicklicher machen, was auf dreyerley Art 
geſchehen kann; entweder mit Butter, die man platt drückt 
und ein wenig in Mehl umkehrt, um damit die Brühe ab— 
zurühren, oder durch ein Paar Eyerdotter, die man nach der 
Beſchaffenheit der Speiſe mit ſüßem Rahm, Eſſig, Wein oder 
Fleiſchbrühe abquirlt, und endlich bey ſchwarzen Brühen durch 
Blut, wie mehrere Beyſpiele angeben. 

Limonien, Zitronen; Limonienſchäler, Zitronenſchalen. 

Lumpel, Lunge; Lumpelſtrudl, Lungenſtrudel. 

Marillen, Aprikoſen. 

Marmelade, ein von allerley Früchten, als: Pfirſichen, Zwetſch⸗ 
ken, Aprikoſen, Kirſchen, Ribiſeln, Quitten ꝛc., mit Zucker 
und Zimmt zu einer ſtarken Gallerte gekochter Saft, deſſen 
Bereitung im fünften Abſchnitt, Seite 277, angegeben wird. 

Maſchanzker (Apfel) „Borsdorfer- Apfel. 

Meerrettig, Kren. 
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Meridon, Mierotton, Art gebackener Mehlſpeiſe, deren Bez 
reitung unter dieſer Rubrik öfters beſchrieben iſt. 

Mitonniren, etwas durch den Sud anziehen laſſen, z. B. ge⸗ 
bähte Semmelſcheiben, über die man die Fleiſchbrühe kochend 
heiß ſchüttet, und dann die Schüſſel zudeckt, damit die Sem— 
mel vor dem Auftragen ganz anziehe, und nicht halb hart auf 
die Tafel komme. . 

Napfkuchen, Gugelhupf in Oſterreich. 

Mudelfteberk Großer, blechener Durchſchlag, deſſen man ſich 
bedient, um das Waſſer von Gemüſen 2c. ablaufen zu laſſen. 

Obers, in andern Gegenden Deutſchlands Sahne, Rahm, Schmet⸗ 
ten genannt, deſſen man ſich zum Kaffeh bedient; das oben 
von der Milch Abgeſchöpfte. 

Ochſenaugen, geſetzte Eyer. 

Omelett, (fälſchlich Amulett), Eyerfleck, Pfannkuchen, Fridatta 
in Oſterreich. 

Pfanne, Pfandl. Eine Art Tiegel von Eiſenblech oder Meſ— 
fing, ohne Füße, mit langem Stiel, flacher als eine Caſſe— 
role, worin man etwas geſchwind über der Kohlengluth zum 
Sieden bringt; Oberspfandl, Einbrennpfandl ꝛc. 

Pflaumen, die Frucht, welche man im nördlichen Deutſchland 
unter dieſem Nahmen verſteht, heißt im öſtlichen, ſüdlichen 
und weſtlichen Deutſchland, auch in der Schweiz: Zwetſchken. 
Was man in Sachſen Zwetſchen nennt, find hier in Oſter— 
reich Pflaumen. f é : 

Picking, Piling, Pickelhäring, geräucherter Häring. 

Pilze, Schwämme. Ps del 

Pofeſen, mit Hirn beſtrichene, gebackene Semmelſchnitten, in 
andern Gegenden, arme Ritter mit Elend. 

Potage, eine Suppe, in der man das Fleiſch in ſeiner Brühe, 

mit allerhand Kräutern und Wurzelwerk und untergeſchnitte— 
nen Brot- oder Semmelſcheiben anrichtet. In Deutſchland 
ahmt man die Potagen nur noch durch Beyfügung der Hüh— 
ner, Tauben u. ſ. w. in die Suppe nach. 

Poularde, eine verſchnittene fette, junge Henne. 

Powidl, der von Zwetſchken (Pflaumen) dick eingeſottene Mus, 
dem dann zuletzt noch im Backofen eine feſtere Conſiſtenz ge— 

geben wird. eae e 

Puter, calekutiſcher Hahn, in Oſterreich Indian. 

Quarck, weißer Käſe. ö 

Rahm, die dicke gebliche Fettigkeit, welche von der ſauer wer— 
denden Milch fic) oben aufſetzt. war: 

Ragout (Maguh), Seite 122 unter der Rubrik Eingemachtes, 


9. 270, erklärt. 
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Reibbrot, altbackenes, fein geriebenes Weißbrot. 

Reindel, oder Stollhäferl, dreyfüßiger Tiegel. 

Ribiſeln, Johannisbeeren. 

Rindſchmalz, zerlaſſene, abgefäumte, ungeſalzene Butter, 
die, nachdem ſie wieder feſt geworden, ſich länger aufbewah— 
ren läßt. 

Riſolen. Kleines, gefülltes Backwerk, dem man mit dem Back— 
rädchen verſchiedene, willkührliche Figuren gibt, und deſſen man 
ſich als Nebenſpeiſe bedienen kann. 

Rohrhühner, Waſſer oder Teichhühner. 
Rouletten, dünn geſchnittene Scheiben vom friſchen Fleiſche, 
die, wenn fie zerſchnitten find, mit Farce belegt, mit Ge— 
würzen beſtreut, zuſammengerollt, mit Zwirn umwunden, 
und auf verſchiedene Weiſe zubereitet werden. Gewöhnlich wer— 
den ſie an dünne hölzerne Spießchen geſteckt, die man an 
den Bratſpieß bindet, worauf ſie unter Butterbegießung ge— 
braten, und als Nebengericht auf die Tafel gebracht werden. 
ühreyer. Eyerſchmalz, Eyerſpeiſe, gerührte Eyer. 

ahne, Obers. 

alatiere, Schüſſel, deren man ſich zum Salatanmachen und 

Auftragen bedient. 

auce (Sohſe), jede Brühe, die über eine gekochte gebratene 

oder eingemachte Speiſe angerichtet wird. Trägt man dieſe 
Brühe beſonders auf, ſo bedient man ſich dazu einer Sau— 
diere oder Sohs- Schale. 

Saucischen, kleine Bratwürſte zum Belegen der Gemüſe. 

Schlafrock, ein Überzug. von Butterteig, über Geflügel, Obft 


u. dgl.; Enten i im Schlafrock, Apfel im Schlafrock u. ſ. w. 
Segel Keule. 


Schmetten, Obers. =? 

Schminkbohnen, junge, grüne Fiſolen. 

Schnittling, Schnittlauch. 

Schöberl, eine Art feiner Mehlſpeiſe für Suppen. 

Schöps, Hammel. 

Schwämme, Pilze, Champignons. 

Sechterl, kleines, hölzernes Küchengefäß, mit dem man aus 
dem Se ON ſchöpft und nachgießt. 

Selchen, räuchern, Selchfleiſch, geſelchte Würſtel, 
Seel ch kuch el, geräuchertes Fleiſch, Wüͤrſte, Rauchküche. 


Serviren, im engern Sinne anrichten, im weitern bey der 


Tafel bedienen. 
Souper, Nachtmahl, Abendtafel. 


Terrine, Suppentopf, das Geſchirr, in welchem die Suppe 
nicht gekocht, ſondern aufgetragen wird. 
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Tieg el, in Oſterreich Reindl oder Stollhäferl. 

Topf, Hafen. 

Tranchiren, die Kunſt, alles Fleiſch, vorzüglich Geflügel nach 
anatomiſchen Regeln zu zergliedern und zu zerſchneiden. 

Umurken, Gurken, Cucummern.“ 

Ungariſch Repphendl, Gallerte von Ochſenfüßen mit Eſſig 
und Ohl. 

Vicebohnen oder Schmink 6 ohnen, junge, grüne Fiſolen. 

Wand eln, eine Art feiner Mehlſpeiſe. 

Wa ſſer h U hner „Teich- oder Rohrhühner. 

Weichſeln, ſaure Kirſchen. 

Weidling, ein Küchengeſchirr, tiefe Schüſſel, deren man ſich 
zum Anrühren feiner Teige u. ſ. w. bedient. 

Zeller, Sellerie, 

Zie ge, Geis in Oſterreich. 

Zitronen, Limonien. 

Zuſpeiſe, Gemüſe. 

Zwetſchken, im nördlichen Deutſchland N 
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Erſter Abſchnitt. 


I. Suppen (A: Fleiſch⸗„B; Faſten-, C: Kran⸗ 
ken- und Reconvalescenten-Suppen). 


II. Saucen (warme und kalte). 
III. Vorſpeiſen. 
IV. Rindfleiſch. 


—— . — 


I. 
A. Fleiſchſuppen. 


Vorerin ner ung. 


Da die Suppe das Mahl eröffnet, gebührt ihr mit Recht 
unſere erſte Aufmerkſamkeit. — In der That erfordert es 
weder Kunſt noch große Mühe, eine gute Rindsbrühe zu er— 
zeugen, mithin ſollte ſich wohl der Fall weit ſeltener ereig— 
nen, als es wirklich geſchieht, daß die Suppe trüb, ſchwach 
oder gar übelſchmeckend auf den Tiſch kommt, und dadurch 
gewiſſer Maßen das ganze Mahl verunglückt; ich empfehle 
daher dieſe Vorerinnerung Allen, denen um eine gute 
Brühe, ſey es zu einer ſchmackhaften und kräftigen Suppe 
oder zur Bereitung von Gemüſen, Saucen u. dgl., zu thun 
iſt, zur genauen Beachtung. 

Ich ſetze voraus, daß das Rindfleiſch bereits mir be 
gelegen ſey, man ſtelle es demnach mit wenigem Salze 
in dem bis an den Rand mit Waſſer gefülltem Topfe wohl 
ans Feuer, und ſchäume es während des langſam unterhal⸗ 
tenen Siedens, fleißig ab. Das Verhältniß des Waſſers zum 
Fleiſche iſt auf ein Stück von 6 Pfund und einen guten Kno- 
chen, ſieben Maß. 
man das volle Salz in den Topf, wodurch nun alle noch 
übrigen Unreinigkeiten und todten Stoffe vollends in die 
Höhe getrieben werden. Nach deren Beſeitigung fülle man 
den Topf mit einigen Wurzeln und Kräutern, als: Sellerie, 
Möhren (gelbe Rüben), Kohlrübe, Kohl, Porree und Pe— 
terſilie wo möglich ſo an, daß die durch Verdünſtung ver— 
ringerte Brühe wieder den Rand des Topfes erreicht. sage 
Zwiebeln will ich nie dazu rathen, weil fie geſotten einen 
faden Geſchmack geben. — Nur laſſe man fid) nicht cine 
fallen, die er fte zur Suppe beſtimmte Brühe, wie es nur zu 
häufig in deutſchen Haushaltungen geſchieht, durch einen 
zweyten Aufguß von Waſſer zu verlängern, wodurch nur 
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eine ſchaale, geſchmackloſe Miſchung hervorgebracht wird;: 
auch thue man die Kräuter nicht zu früh hinein, weil ſich 
ſonſt der gewürzhafte Geſchmack, den ſie der Suppe mit⸗ 
theilen ſollen, ganz verkocht. — Das Anbrennen und Ein— 
räuchern ſind Gefahren, vor denen man ſich bey allem Sie— 
den und Dünſten, möglichſt ſicher ſtellen muß. 

Die Kräftigkeit und der Wohlgeſchmack jeder Fleiſch— 
brühe gewinnt überdieß ſehr viel durch eine paſſende Vermi⸗ 
ſchung der Fleiſcharten. Rindfleiſch bleibt unter allen Umſtän⸗ 
den das beſte Suppenfleiſch, und ich rathe es ſelbſt zu allen 
andern Fleiſcharten zu legen, aus denen man gerade eine 
Suppe kochen will. Hammel, Lämmer, Ziegen (junge Geiß), 

Schweine, Gänſe, Anten und dergleichen fette und ranzige 
Fleiſcharten eignen ſich durchaus nicht, aus ihnen gute Brühe 
zu ziehen. Im äußerſten Nothfalle kann man zwar Hammel⸗ 
fleiſch-Brühe noch erträglich machen, wenn man nach ita. 
lieniſcher Sitte, Reiß und in dünne Scheiben geſchnittene 
weiße Rüben darin mitkocht, weil die Milde des einen, 
und die Schärfe der andern, den etwas ranzigen Geſchmack 
zum Theil zerſetzen. - f 
’ Ein Stückchen Kalbs- oder Rindsleber dem Fleiſche 
beygefügt, theilt der Suppe vielen Gallertſtoff mit; das 
etwas Bittere des Lebergeſchmacks müſſen jedoch die würz— 
haften Kräuter und Wurzeln im Suppentopfe überkleiden 
und verlieblichen. a 

Die Zuwagen der Fleiſchhacker und die verſchiedenen in 
der Haushaltung fic) ergebenden rohen Fleiſch- und Knochen— 
reſte werden zerſchlagen oder zerſtoßen, dem Hauptfleiſche 
beygefügt, welche die Kräftigkeit der Suppe um vieles erhöhen. 
Den dieſe Beylagen bildenden Bodenſatz kann man, nach— 
dem das eßbare Suppenfleiſch und die erſte Brühe bereits 
aus dem Topfe genommen iſt, mit einem neuen Aufguſſe 
von Waſſer noch vollends verkochen laſſen, um dieſe zweyte 
Brühe für den Geſindetiſch oder den folgenden Tag zu Ge— 
müſen und Saucen zu verwenden, und dadurch eine Reſerve— 
Brühe ſtets vorräthig zu haben, um nie durch eine anderwei— 
tige Verwendung der erſten Fleiſchbrühe in die Nothwen— 
digkeit zu kommen, den Suppentopf nachfüllen zu müſſen. 
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Ein Büſchchen grüner Peterſilie und ein Stück— 
chen Ingwer gibt man erſt eine Viertelſtunde vor dem Gar— 
kochen in den Suppentopf; nach Verlauf derſelben, ſeihet 
man die Brühe in einen kleineren Topf durch ein feines 
Sieb; ſchöpft die überflüſſige Fette ab, und kocht dann eine 
beliebige Mehlſpeiſe, oder was man ſonſt will ein. — Alles 
zu lange Stehen der eingekochten Suppe wirkt nachtheilig 
auf ihren Geſchmack und verdickt das ganze durch das Ein— 
ziehen der Brühe in das Eingekochte, wodurch dieſes weich— 
lich und unappetitlich wird. 

Ein ſo weſentliches Erforderniß als in anſtändigen Kü— 
chen, ein ſtetes Vorhandenſeyn einer guten Fleiſchbrühe (Bouil— 
lon) iſt, eben ſo unentbehrlich werden für größere Küchen 
durch ihren vielſeitigen Gebrauch die Coulis, Schü und der 
Aſpik. Da ſie gewiſſer Maßen die Quinteſſenz aller Fleiſchſup— 
pen ausmachen, nehmen fie natürlich unſere Aufmerkſam⸗ 
keit vor allen andern in Anſpruch. 


5 Jus Schü) oder braune Kraftbruͤhe. 


Man ſchneide von gutem Speck, der nicht zu ſtark gee 
räuchert iſt, zwey Finger breite und eines Meſſerrückene dicke 
Scheiben, lege ſie neben einander auf den Boden einer 
flachen kupfernen Caſſerole, worin man die Schü kochen will; 
dann ſchneide man Zwiebel in ähnliche Scheiben, und bede— 
cke den Speck damit; endlich ſchneide man mageres Rind— 
fleiſch in 2 Zoll dicke Scheiben und lege folded über die Zwiebeln, 
wie auch einige Schnitzel (Jarrets) vom Kalbe, und wenn man 
ſonſt noch Abfall von Carbonade u. dgl. hat. Dann ſetze 
man die Caſſerole zugedeckt auf ein gelindes Feuer und laſſe 
die darin befindlichen Dinge langſam und ſo lange braten, 
bis der Saft des Fleiſches hellbraun ſich auf den Boden ge— 

ſetzt hat. Alsdann fülle man ſo viel Waſſer, oder beſſer, Bouil— 
lon darauf, als man Schü haben will, oder als das Fleiſch 
erfordert, um kräftig und gut zu ſeyn. Hierauf nehme man 
den hervorkochenden Schaum oben ab, und laſſe die Schü 
von der Seite gam langſam mehr ziehen als kochen, wo— 
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durch man bewirkt, daß ſie recht klar wird. Zuletzt lege man 
einige geputzte Köpfe Sellerie, Peterſilie und gelbe Wur— 
zeln, einige Köpfe Savoyerkohl und einige Blättchen Mus- 
catblüthe dazu, und laſſe alles zuſammen kochen, bis das 
Fleiſch ganz weich iſt; gieße dann die Schü davon durch 
eine Serviette oder ein feines Haarſieb in ein irdenes Geſchirr, 
und verwahre ſie zum Gebrauch. Von einer ſolchen Schü kön— 
nen nun gute Coulis für Kenner verfertiget werden, und 
mit dieſer alle braunen Saucen zu Fleiſchſpeiſen. 

Es iſt mir indeß nicht unbekannt, daß man etwas 
Aehnliches von Fleiſchſtücken, welche man mit ihrer eigenen 
Sauce verfertigt, gewinnen kann; auch geht das für eine 
gewöhnliche Speiſebereitung wohl an, und iſt wenigſtens 
beſſer, als wenn eine braune Coulis durch und mit gebrann— 
tem Zucker erzweckt wird; allein für wahre Kenner dürfte 
beydes nicht hinreichend ſeyn. 


2. Eine andere Art Kraftbruͤhe. 

Man ſchneidet 1 Pfund Nierenfett und einige große 
Zwiebeln in Scheiben; legt 4 Pfund Kalbfleiſch und Kno— 
chen, mit eben ſo viel Rindfleiſch und einem alten Huhn 
in eine Caſſerole, ſetzt ſolche auf Kohlenfeuer, gießet Z Maß 
Waſſer darein, und läßt es anziehen, bis es gelb wird. So— 
dann füllt man es mit Bouillon auf, ſchneidet Sellerie, Pa— 
ſternak und gelbe Rüben darein, ſchäumt es öfters ab, und 
kocht es ſo lange fort, bis alles ganz weich iſt. Hierauf ſchöpft 


man das Fett herunter und ſeihe die Conſomms durch eine 


feine Serviette, um ſie zum weitern Gebrauch aufzubewah— 
ren; worüber in der Folge Anweiſung gegeben werden wird. 


3. A la Braise. 


Man nimmt 3 Pfund magern Schinken, 1 Pfund gu— 
tes Nierenfett (beydes in Stücke geſchnitten), 1 Maß fette 
Bouillon, ein Lorbeerblatt, einige Nelken, etwas Pfeffer 
und Muscatblüthe, und thut es auf die Gluth; deßgleichen 
einige große Zwiebeln, Sellerie, gelbe Rüben, ein Büſchel 
Peterſilie und 2 Pfund Speck. Der letztere wird in breite 
Scheiben geſchnitten, um das Stück Fleiſch oder das Geflü— 
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gel, welches bereitet werden ſoll, damit zu bedecken. Der 
Deckel zu einer Caſſerole, die man zur Braiſe braucht, 
muß ſehr gut paſſen; auf dieſelbe und unter ſie kommen glü— 
hende Kohlen, damit es ſo viel wie möglich pe ko⸗ 
che. Wenn es auch nur hin und wieder einmahl aufſtößt, 
ſo wird das Fleiſch, das ohnehin nicht zu weich ſeyn darf, 
gewiß viel weicher, als wenn es raſch kocht. Noch iſt anzu— 
merken, daß das Stück Fleiſch oder was es ſonſt ſey, welches 
dieſe Braiſe geben ſoll, ganz genau die Caſſerole ausfüllen 
müſſe, welche durchaus nicht zu groß ſeyn darf. 


4. A la Daube. 


Iſt faft dasſelbe, was man unter Braiſe verſteht, nur 
daß zur Daube, wenn ſie ein Kraftgelee werden ſoll, wel— 
ches zu kalten Paſteten u. dgl. gegeben wird, man auch ein Paar 
Kälberfüße, ein Stück Schinken, Nelken, Pfeffer, Muss 
catblüthe, Wurzelwerk und ein Büſchel Peterſilie, alles 
unzerſchnitten), ein Glas weißen Wein, und etwas Wein— 
eſſig hinzuthut. Außerdem wird wie mit der Braiſe verfah— 
ren, zuletzt aber der Bodenſatz oder die Bouillon von der Dau— 
be durch ein Haarſieb geſeihet, und mit Conſomms vermiſcht. 


5. Weiße Coulis. 


Man ſchneidet + Pfund rohen mageren Schinken und 
ſo viel ſchönes Kalbfleiſch i in dünne Scheiben, wie auch Zwie— 
beln, Sellerie und Peterſiliewurzeln, als man mehr oder 
wenig davon machen will, und vermehret und verringert 
darnach die hier angegebenen Beſtandtheile. 

Man läßt 2 Pfund Butter ſchmelzen, dazu rühret man 
mit einem hölzernen Löffel ſo viel Auszugmehl, daß es 
nicht ſteif werde, ſondern ſich bequem rühren laſſe, und rührt 
es auf gelindem Feuer ſo lange bis es weiß zu ſchäumen an— 
fängt, dann rührt man das obenangeführte, nämlich Schin— 
ken, Kalbfleiſch und dgl. damit durch, hiezu gibt man erſt 
etwas weiße Bouillon darauf, und rührt dieſe damit glatt, 

(ſchüttet man auf einmahl zu viel Bouillon auf das geſchwitz— 
te Mehl, ſo wird es knödelich) alsdann gießt man ſo viele 
weiße Bouillon darauf, als zu der Menge Coulis, die man 


* 


ae 
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haben will erforderlich iſt, läßt ſie dann auf dem gelinden 


Feuer von der Seite kochen, bis ſie gehörig dick iſt. Wäh⸗ 


rend des Kochens nimmt man alles aufſteigende Fett und 
Schaum davon, läßt ſie dann durch ein Sieb laufen, aber 
nicht mit dem Löffel durchreiben, ſonſt bekommt ſie von dem 
darin gekochten Fleiſch und Gartengewächs, ein ſchwärzli— 
ches Anſehen. Eine weiße Coulis gebraucht man zu vielen 
Gemüſen und Saucen, auch durch eine weiße Coulis mers 
den viele Saucen erzeugt, die ſich beſonders durch ihre Far— 
be auszeichnen, wenn man z. B. viele braune Saucen von 
verſchiedenem Geſchmacke hat, ſo gehört es mit zu einer gu— 
ten Bearbeitung, daß ſich auch jede Sauce durch ihre Farbe 
unterſcheide; nimmt man nun zu einer Sauce einen Löffel 
voll weißer Coulis, und zwey Löffel voll brauner hinzu, ſo 
wird ſie doch nicht mehr dunkel ſeyn, und ſo wird man durch 
richtiges Nachdenken eine Verſchiedenheit der Saucen erzeu— 
gen, welche bey Kennern gewiß Beyfall finden wird. 


6. Braune Coulis. 


Braune und weiße Coulis find die weſentlichſten Cr 
forderniſſe aller Saucen, nur einige wenige ausgenommen. 
Ihre verſchiedenen Benennungen werden durch ein oder 
mehrere Zuthaten bewirkt, z. B.; durch feine Kräuter, 
Krebſe, Trüffeln, Champignons, Auſtern, Morcheln, 
u. dgl., erhält jede Sauce ihren Nahmen, und auch ibs 
ren vorzüglichen Geſchmack; Kunſt bedarf die Verfertigung 
einer guten Coulis nicht, aber Aufmerkſamkeit und Geſchmack. 
Hat man ſich, beſonders bey häufigen Geſchäften, eine an⸗ 
gemeſſene Menge Coulis beyder Urt verfertigt , fo fann 
man auch ſehr leicht durch Hinzuthun obbenannter einzelner 
Beſtandtheile viele Saucen verfertigen, welche in ihrer Menge 
und Verſchiedenheit für große Tafeln unentbehrlich ſind. Wie 
groß der Vortheil ſey, wenn man ſich einen Vorrath von 
Coulis beyder Art verfertigt hat, und wie bedeutend es auf 
den guten Ruf eines Koches wirke, wenn Bouillon und 
Saucen tadelfrey ſind, wird jeder erfahrne Koch mit 
mir einverſtanden ſeyn. Jeden meiner jungen Kunſtverwand— 
ten rathe ich es dringend, dieſen wohlgemeinten Rath ſtets 
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zu berückſichtigen. Hat man nun eine gute Schü gekocht, fo 
iſt es auch ſehr leicht, eine gute und ſchmackhafte Coulis zu 
verfertigen. Zu einer recht guten braunen Coulis laſſe man 
eine Maß Schü auf mäßig ſtarkem Feuer mit & Pfund in 
Würfeln geſchnittenen magern Schinken ſo kurz einkochen, 
daß ſolche wie ein dicker Syrop wird, oder bis dieſe einge— 
kochte Schü einem aufgelösten Leim ähnlich iſt, darin rühre 
man 2 bis 3 Löffel voll Mehl, gebe darauf wieder ſo viel 
gute Schü, daß ein Viertel derſelben einkochen muß, um ge— 
hörig dick oder famig zu werden. Nun rühre man dieſe Brühe 
auf dem Feuer ſo lange, bis ſie kocht, laſſe ſie dann auf 
langſamen Feuer von der Seite fortſieden, nehme allen 
darauf kommenden Schaum und Fett mit einem Löffel ab, 
und laſſe ſie ſo lange wallen, bis ſie gehörig dick oder ſämig 
iſt, dann ſeihe man ſie durch ein Haartuch (aber reibe ſie nicht 
durch, weil ſie ſonſt, beſonders wenn Gartengewächſe darin 
gekocht ſind, nicht klar bleiben würde) und mache Gebrauch 
davon. 
7. Auf eine andere Art. 

Man fertigt auch eine gute braune Coulis auf folgende 
Art: man nimmt nähmlich, je nachdem man viel oder weni— 
ger braune Coulis machen will, + Pfund, oder auch verhält— 
nißmäßig mehr Butter, läßt ſie ſchmelzen, und gibt dazu ſo viel 
Mehl, daß es nicht ſteif wird, ſondern ſich bequem rühren 
läßt; dieſes rühre man nun ununterbrochen ſo lange auf 
mäßig ſtarkem Feuer, bis es eine hellbraune Farbe hat; hier— 
ein thut man F Pfund in Würfeln geſchittenen mageren 
Schinken, einige in Scheiben zerſchnittene Zwiebeln und Pe— 
terſiliewurzeln; ſchwitze oder brate dieſe hierin noch einige 
Minuten, und gebe alsdann ſo viel gute braune Schü dar— 
auf, als man Coulis haben will; laſſe ſolchen dann von der 
Seite ganz langſam kochen, und nehme während dem alles 
darauf kommende Fett und Schaum mit einem Löffel ab; 
wenn nun ſelbes ſo lange gekocht hat, daß die Coulis gehö— 
rig dick iſt, laſſe man ſie durch ein Haartuch laufen und ma— 
che Gebrauch davon. ü 

Hier muß ich noch vor einer großen Sünde wieder die 
Kochkunſt warnen, die man begehen würde, wenn man 


ort 
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eine Coulis, (welche man doch nicht allein zu Saucen, fon- 
dern auch zu Gemüſen ꝛc. verbraucht) mit irgend einer Säu— 
re, als: Wein, Eſſig oder Citronen vermiſchte. Erſtlich iſt 
ſie zum Gebrauche der Gemüſe gar nicht anwendbar, zweytens 
hätte man aber auch allein der Säure wegen eine Coulis verfer— 
tigt, und wollte ihr dann nach ihrer Vollendung durch irgend 
eine Säure einen ſogenannten pikanten oder ſcharfen Geſchmack 
geben, ſo erhielte man für große und kleine Tafeln, lauter ſaure 
Saucen, was doch nicht für jede Speiſe paßt. (Wie ein⸗ 
leuchtend, fehlerhaft dieß ſey, bedarf keiner weiteren Erwäh— 


nung.) Jede Fleiſchart und jedes Federvieh erfordert eine 


verſchiedene und eigene Zubereitung, natürlich darf alſo nicht 
jede Sauce ſauer oder ſäuerlich, ſie muß vielmehr verſchie— 
den von Geſchmack ſeyn, und wenn eine Sauce der Säure 
bedarf, fo kann man ja dieſe ſehr leicht durch Citronenfaft 
bewirken. Auch der Gebrauch alles hitzigen Gewürzes iſt ei— 
ner Coulis nachtheilig. Gute ſchmackhafte Schü und Bouil- 
lon ſind das unentbehrlichſte einer guten Coulis. 


8. Aſpick. 

Ein guter Aſpick oder gute Glace kann man von Geflü— 
gel, Kalbsbries oder Schnitzel, ſtarker Bouillon, alten 
Hühnern, und etwas beygelegten Suppenkräutern verfertigen. 
Sobald die angegebenen Sachen weich gekocht, wohl abge— 
ſchäumt, und das Fett rein abgeſchöpft iſt, fo werden fie durch ei⸗ 
ne Serviette geſeihet, und in einer andern Caſſerole auf 
ſtarkem Kohlfeuer kurz gekocht, bis alles dieß wie Syrop wird. 
Man vergeſſe aber das beſtändige Umrühren ja nicht, damit 
es nicht anbrenne. Bemerkt man, daß es fertig iſt, ſo ſtellt 
man es zum Auskühlen auf die Seite. Um den Speiſen 
Kraft und gutes Anſehen zu geben, iſt eine Glace eines der 
erſten Bedürfniſſe in der Kochkunſt, das ſich auch von großem 
Nutzen auf Reiſen erweiſet. 


9. Brodſuppe. 
Iſt wohl die einfachſte und aller Wahrſcheinlichkeit nach 


die erſte Suppenart, mithin jeder andern voran zu ſtellen. 
Kräftige Fleiſchbrühe ſiedend über geröſtete Semmel, 
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ſcheiben gegoſſen, gibt eine gute Hausſuppe, die ſich ſelbſt 
zum Frühſtück und zur Erquickung kranker Perſonen vortheil- 
haft verwenden läßt. 

Ungeſäuertes, aus mittelgutem Weizenmehl gebackenes 
Hausbrot, in Scheiben geſchnitten und in Brühe bis zur 
gänzlichen Auflöſung gekocht, ift eine italieniſche Hausſuppe, 
die vorzüglich ein nahrhaftes, leicht verdauliches Nachteſſen 
abgibt. Auch für Säuglinge eignet ſich dieſe Art von Brey, 
wie jedermann bekannt iſt. Aber für Erwachſene fügt man 
gern noch etwas feine Kräuter hinzu, über deren Wahl der 
Geſchmack am beſten entſcheidet. 8 

Bey uns gibt man dem kräftiger ſchmeckenden Roggen— 
brot den Vorzug, nur darf demſelben keine Säure vorſchla— 
gen. Es wird ſehr dünne geſchnitten, ſpröde gedörrt, in den 
Suppentopf gethan, fein geſchnittene grüne Peterſilie und 
Schnittlauch darüber geſtreut, und die fette, gehörig ge— 
ſalzene Brühe darauf gegoſſen, zugedeckt und aufgetragen. 

Will man dieſe Suppe noch wohlſchmeckender machen, 
ſo gebe man 1 Pfund Bratwürſte in Daumen-großen Stü— 
cken abgedreht und wohl gebraten, nebſt einigen ganzen Eyern 
(auf die Perſon eins) dazu. Wenn die Suppe gehörig ſie— 
dend iſt, erhalten die Eyer in einigen Augenblicken die gehö— 
rige Feſtigkeit. Man kann zwar auch das Brot mit der Brühe 
etwas verkochen laſſen, allein die Suppe erhält dadurch kein 
ſo gutes Anſehen. 

Auf das Brot folgen, als nahe verwandt, die bloß 
aus der Hülſe oder durchaus gebrochenen mehligen Körner, 
als Reis, Gerſte, gebrochener Gries (Grütze), von Weizen 
Hafer, Heidekorn, türkiſchem Weizen und was deßgleichen 
mehr iſt. Alle dieſe Gegenſtände durfen nicht zu ſehr verkocht 
werden, ausgenommen, wenn man die Abſicht hat, ſie 
durch ein Sieb zu treiben, und die Faſern des Korns ganz 
von dem Mehlſtoffe abzuſondern. 


10. Suppe mit Sago Jus (Schuͤ). 


Man wäſcht 2 Pfund Sago mit friſchem Waſſer eini⸗ 
ge Mahl ab, blanſchirt ihn 4 Stunde, legt ihn auf ein Haar— 
ſieb/ und kühlt ihn mit friſchem Waſſer ab. In einer Caſſe— 
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role wird der Sago mit guter Schü angefüllt, zu welcher 
man Paſtinak, das Gelbe vom Kopfſalat, Körbelkraut, und 
feingehakten Sauerampfer gibt, worauf er nach einem pals 
ben Stunden langen Kochen mit geröſteten Semmelſcheiben 
ſervirt wird. 


11. Suppe mit Blumenkohl (Kauli). 


Man blanſchire einige Roſen wohlgeputzten Blumen⸗ 
kohl in heißem Waſſer, und ſiede ihn dann in guter Bouil— 
lon völlig weich. Auf 6 Loth desſelben nimmt man 2 Pfund 
Butter, worin man ihn, nachdem er aus der Bouillon her— 
ausgenommen worden iſt, abſchwitzen läßt, und dann in 
die Terrine (Suppentopf) legt. Die Brühe zieht man mit 
einigen Eydottern ab, würzt ſie mit Salz und Muscat⸗ 
nuß, und gießt ſie dann über den Blumenkohl, dem man 
allenfalls geröſtete Semmelſcheiben, feine Knödel oder dgl. 
beyfügen kann. Dieſe Suppe kann man noch ſehr verbeſſern, 
wenn man faſchirte Huhn- oder Kälberbruſt, Krebsſchweife und 
dgl. dareinleget, und etwas Krebsbutter daran gibt. 


12. Suppe von Spargel, faſchirtem Salat und 
Maurachen. : 


Man ſchneidet die Köpfe des Spargels in der Lange 
eines Gliedes ab, putzet einen Häupel- oder Endivi⸗Salat, über⸗ 
brenne ihn ſammt dem Spargel, ſeihe ihn ab und lege ihn 
in friſches Waſſer; dann wird ein Salatkopf mit einigen 


rein abgewaſchenen Maurachen darunter geſchnitten, und der 


Spargel auf ein Sieb gut abgeſeihet. Man gibt hierauf in 
eine Caſſerole etwas Butter, legt dann Obiges hinein und 
dünſtet es ein wenig ab, würzt es mit etwas Musscatblü— 
the und ſtellt es auf die Seite. Wenn die Schü ausgeſotten 
iſt, ſeihet man ſie ab, und läßt ſie mit dem übrigen fa— 


ſchirten Salat wohl ausſieden. + Stunde vor dem Anrichten 


gibt man gebähte Semmel hinein und ſalzet es. Eben auf 
dieſe Art macht man die Sellerſuppe, faſchirte Kohl- und 
andere Kräuterſuppe. s a 
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13. Suppe mit Eingebundenem. 


Man ſchneidet gedünſtetes oder gebratenes Kalbfleiſch, 
gebratene Kapaunen oder Indian-Bruſt klein, weicht Sem⸗ 
mel in Milch und drückt fie aus, macht von 3 Eyern ein 
Eingerührtes und ſchneidet etwas grüne Peterſilie klein zu— 
ſammen; treibt 4 Loth Butter flaumig ab, rührt das Ge— 
ſchnittene hinein, und ſchlägt 3 Cyer, eins nach dem andern hin— 
zu. Etwas Salz, Pfeffer, ein wenig Semmelbröſeln, 2 Löf— 
fel voll guten Milchrahm werden gut unter einander abgerührt 
und daran gegeben; dann beſtreicht man eine Serviette mit 
Butter, gibt das Abgetriebene darauf, bindet es zuſam⸗ 
men, und läßt es in ſiedendem Salzwaſſer eine Stunde 
ſieden. Nach dem Herausnehmen legt man es in den Sup⸗ 
pentopf und gießt eine braune Suppe darüber. 


14. Hirnſuppe. 


Nach dem Kochen eines Kalbshirnes in einer Rindſup— 
pe, treibt man ſelbes durch ein Sieb, ſchneidet 15 bis 20 
Champignons von mittlerer Größe gröblich zuſammen, gibt 
etwas kleingeſchnittene Peterſilie in eine Caſſerole zu einem 
Stück warm gewordener Butter, in welcher man die Cham— 
pignons eine Weile dünſten läßt, beſtaubt es mit einem hal— 
ben Kochlöffel voll Mehl, läßt es noch ein wenig dünſten, 
gibt dann das Hirn hinein, und füllt es mit guter Rind— 
ſuppe auf. Mit etwas geſtoßenem Pfeffer und Muscatblüthe 
läßt man das Ganze gut verſieden, und richtet es über gee 
bähte Semmeln an. : 


15. Geſtoßene Leberſuppe. 


Man bäckt + Pfund Kalbsleber, 3 Theile von einer 
Semmel, 2 Byer, alles aus dem Schmalze, ſtößt es in 
einem Mörſer fein zuſammen, gibt es in einen Topf, füllt 
es mit guter Brühe auf, in die man etwas Muscatblüthe 
thut, läßt es eine halbe Stunde kochen, und ſchlägt es 
durch ein Sieb; gibt es dann in den Topf zurück, und läßt 
es noch ein wenig kochen. 


, 
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16. Suppe mit Lungenſtrudeln. 


Man kocht ein kälbernes Bäuſchel (Lunge ſammt Herz) 
weich, ſchneidet den Schlund davon weg und das übrige klein 
zuſammen, läßt ein Stück Butter warm werden, gibt klein 
geſchnittene grüne Peterſilie dazu, läßt ihn etwas anlau⸗ 
fen, und thut dann das geſchnittene Bäuſchel mit etwas 
Salz und geſtoßenem Pfeffer dazu, läßt es ein wenig röſten, 
ſchlägt 2 ganze Eyer und einen Eydotter darüber, rührt 
es wohl durcheinander, und läßt es dann auskühlen. Man 
macht hierauf einen gewöhnlichen Strudelteig, ziehet ihn 
fein aus und füllt das Bäuſchel darein, doch ſo, daß in 
der Mitte durch den ausgezogenen Teig ein Raum von an— 
derthalb Spannen leer bleibt, welcher dann in der Mitte 
durchgeſchnitten werden muß. Der Teig wird dann von bey— 
den Seiten zuſammen gerollt, damit der leere einige Mahl 
um den gefüllten gewickelt werden kann; drückt ihn dann mit 
einem in Mehl eingetauchten Kochlöffelſtiel einen kleinen Fin— 
ger lang durch, trennt dieſe Theile mit einem Meſſer, und 
gibt ſie in einer lichtbraunen Suppe zur Tafel. 


17. Suppe mit Leberſchoͤberl. 


Man ſchabt die Haut von einer Gansleber und ſchneidet 
ſie klein; treibt 4 Loth Butter oder Rindſchmalz flaumig 
ab, ſchlägt 2 ganze Eyer und 2 Dotter dazu, eins nach dem 


andern; reibt von 2 Semmeln die Rinde ab, weicht ſelbe in 


Milch und gibt ſie ſammt etwas klein geſchnittener grüner 
Peterſilie, Salz, geſtoßenem Pfeffer und feinen Semmelbrö— 


ſeln dazu; rührt alles wohl ab, und gibt noch von 2 Eyerklar 


den Schnee darunter; beſtreicht eine Caſſerole mit Butter, 
beſäet fie mit feinen Semmelbröſeln, füllt es hinein, und 
bäckt es im Ofen oder auf der Gluth, ſchneidet es in Stücke 
und gibt endlich eine geſtoßene Leberſuppe darüber. 


18. Suppe mit Ragout-Knoͤdeln. 
Man überſiedet ein paar Kälber-Bries und ein Euterl 
ein wenig und ſchneidet es klein gewürfelt, macht ein Stück 
Butter warm, gibt das erſtbenannte nebſt klein geſchnitte⸗ 
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nen Maurachen hinein und dünſtet es; ſchlägt dann 3 Cy- 
dotter in ein wenig Milch, ſprudelt es gut ab, gießt 
es darüber und rührt es mit etwas Muscatblüthe und Salz 
gut durch einander. Viereckige Oblaten beſtreicht man dann 
mit Eyerklar, gibt z Löffel voll von dem Ragout darauf, 
macht es ſchön rund, wie ein Knödel, zuſammen, walzt es 
in aufgeklopften Eyern, dann in feinen Semmelbröſeln und 
bäckt es heiß aus dem Schmalze, gibt es in den Suppentopf, 
und gießt eine weiße geſtoßene Suppe darüber. An Faſtta⸗ 
gen nimmt man, anſtatt Bries und Euterl, ein in Salzwaſ⸗ 
ſer überſottenes Fiſch-Bäuſchel. “oe 

19. Suppe mit einem Pudding von mehreren 

3 Farben. 

Man weicht eine von der Rinde abgeſchälte Sem 
mel in Milch ein, treibt + Pfund Butter oder gutes Rind— 
ſchmalz ab, gibt die Semmel gut ausgedrückt daran, ſchlägt 
6 Eyer und 2 Dotter, eines nach dem andern daran und gibt 
um einige Kreuzer klein würflig geſchnittenes Mark dar— 
unter; endlich macht man zweyerley Gattungen Schöttel, 
ein rothes von Krebsbutter und ein grünes von geläutertem 
Spinatſaft, wie in der Folge beſchrieben wird; ſchneidet 
jede Gattung groß gewürfelt darunter, rührt es langſam 
darein, damit man die Schöttel nicht zerrühre, ſtäubt ſo 
viel Mehl dazu, als man zwiſchen fünf Finger halten kann; 
dann beſtreicht man eine Serviette mit Butter, und gibt 
dieſes Gerührte darauf; bindet es mit einem Bindfaden ſo 
feſt zuſammen, daß es nicht aufgehen kann, legt es in 
ein Häfen mit ſiedendem, etwas geſalzenem Waſſer, und 
läßt es eine ganze Stunde darin; endlich nimmt man es 
heraus, macht die Serviette auf, und legt den Pudding 
in die Schüſſel, auf welchen man eine Fleiſchbrühe oder Schü 
gießt, und zur Tafel anrichtet. 0 


20. Franzoͤſiſche Wurzelſuppe. 
Man putzt etliche gelbe Rüben, Sellerie, Paſternak, Por— 


ree und Zwiebel rein, und ſchneidet ſie länglich; läßt ſie 
dann mit aufgeſetztem Rindsſchmalz weich dünſten, zu wel— 


* 
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chem man noch Kohl (Wirſching, Kölch), Kopfſalat, Körbel— 
kraut und Sauerampfer länglich geſchnitten gibt. Iſt alles zu⸗ 
ſammen weich, fo fillet man es mit guter Fleiſchſuppe auf 
(noch beſſer mit der Hälfte Schü-Suppe, wenn man fie hat) 
und läßt es damit aufſieden. Vor dem Anrichten gibt man 
um einige Kreuzer ſchön braun geröſtete Semmelſcheiben 
hinein, läßt ſie mit dieſen noch ein Paar Minuten aufwal— 
len, und richtet ſie mäßig geſalzen zur Tafel an. 


21. Gebackne Hachs-Krapfen in die Suppe. 


Unter die Abſchnitzel eines Butter-oder mürben Teigs 
miſcht man ein wenig Mehl, walkt ihn dann einen Meſſer— 


: rücken dick aus; macht von übriggebliebenem Fleiſch ein 
gutes Haché, ſchlägt ein Ey darein, und ſtreicht es ei— 


nen Meſſerrücken dick auf den Teig; ſchlägt ihn doppelt 
zuſammen, und ſticht mit einem Löffel kleine Krapfeln ab, 
bäckt ſie in Schmalz, und gibt dann die Suppe daran. 


22. Eine ruſſiſche Suppe. 


Man ſpaltet weißes Kraut und Kohl von jedem 6 bis 
7 rein gewaſchene Stück; ſetzt ein Stück Rindfleiſch von der 
Bruſt von 4 Pfund mit einer alten Henne in 5 Maß Waſ— 
ſer zum Feuer, und läßt es mit Kraut und Kohl ein Paar 
Stunden ſieden. Dann dünſtet man einige feingehackte Kohl⸗ 
häuptel in einem Stück Butter, und ein Paar Löffel voll fei- 
nen Mehls, und füllet vom Fleiſche die Suppe darauf. Zu 
dieſem gibt man das Fleiſch klein geſchnitten nebſt der zer— 


gliederten Henne und dem abgekochten Kohl; ſchneidet noch 
2 Pfund rohen magern Schinken in kleinen Stücken dazu, 


läßt alles kurz mitkochen, ſalzt und pfeffert es. Vor dem 
Anrichten kann man noch einige Löffel voll ſauren Rahm 
(Schmette) daran geben und es ſammt Fleiſch und Schin— 
ken zur Tafel anrichten. Wenn es beliebt, kann man auch 


etwas Weineſſig daran thun. 


23. Suppe Julienne. 
Hierzu iſt eine vorzüglich kräftige Schü nöthig. Nachdem 
dieſe gehörig gekocht und von allem Fett gereinigt iſt, läßt 
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man ſie durch eine Serviette laufen, gibt das nöthige Salz 
dazu und verwahrt ſie heiß. Nun wird ein wohlgerupftes und 
gereinigtes Repphuhn oder ein Schnepf roh in einem Mörſer 
ganz fein geſtoßen. Es verſteht ſich, daß von erſterem das Ein— 
geweide herausgenommen wird, vom Schnepf aber nicht. 
Man gibt einen Anrichtlöffel voll Schü und 4 Eydotter dazu. 
Nachdem dieß alles zuſammen wohl durchgeſtoßen iſt, ſtreicht 
man es recht gut durch ein Haartuch und verwahrt es. Soll— 
te das Durchgeſtrichene noch zu dick ſeyn, ſo gibt man noch 
etwas abgekühlte Bouillon dazu. Wenn nun die Suppe heiß, 
und mit Salz und etwas geriebener Muscatnuß ſchmack— 
haft geworden iſt, richtet man ſie in den Suppentopf an, 
und thut das Durchgeſtrichene unter beſtändigem Umrühren 
dazu. 


24. Grüne Suppe! von Erbſen. 


Zu dieſer Suppe thut man eine angemeſſene Menge 
ſolcher Erbſen, die anfangen dick zu werden, aber noch grün 
und friſch ſind (man wählet ſie, weil ſie alsdann mehr Mehl 

haben), damit die Suppe davon gehörig dick oder ſchleimig 
werde, in eine Caſſerole; ſchüttet ſo viel Waſſer darauf, daß 
ſie überdeckt ſind, gibt 2 Stangen Porree und einige Zwie— 
beln dazu, und läßt ſie fertig kochen. Wenn nun alles Waſ— 
ſer darauf eingekocht iſt, ſtößt man fle im Mörſer durch, 
läßt £ Pfund Butter oder Rindſchmalz zergehen, rührt es 
mit einem Löffel voll Mehl ſo lange, bis es ſchäumt; thut 
7 Pfund in Würfeln geſchnittenen magern Schinken dazu, 
rührt die geſtoßenen Erbſen damit durch, und gibt dann ſo 
viel Bouillon darauf, als die Erbſen erfordern, um gehörig 
dick zu werden. Dieſes zuſammen läßt man eine halbe Stun⸗ 
de . Feuer kochen; ſtoͤßt eine Hand voll rein 
gewaſchenen Spinat im Möͤrſer fein, und wenn die Suppe 
gehörig dick eingekocht iſt, ſo ſtreicht man ſie nebſt dem geſtoße— 
nen Spinat durch ein Haartuch, und gibt ſie nochmahl durch 
ein Sieb in einen dazu paſſenden Keſſel, thut das nöthige 
Salz daran, und erhält ſie heiß bis zum Anrichten. Nun 
ſchwitzet oder bratet man in feine Würfel geſchnittenes Weiß— 
brot in Butter braun, bis es hart iſt, nimmt es mit ei— 
2 


ts 
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nem Schaumlöffel heraus, legt es auf Papier, daß das 
Fett abläuft, und richtet die Suppe darüber an. Man kann 
auch eine Hand voll junge Erbſen mit in die Suppe geben, 
und mit trocknen Erbſen auf dieſelbe Art verfahren. 


25. Suppe Tortue. 


Für Feinſchmecker und Kenner der Kochkunſt iſt dieſe 
Suppe eine der vorzüglichſten, daher man auch auf ihre 
gute Bereitung einen großen Werth ſetzet. Nachdem man 
auf die bereits angezeigte Art eine gute Schü verfertigt hat, 
legt man einige geputzte Köpfe Sellerie, Paſternak oder Pe⸗ 
terſilie und gelbe Rübenwurzeln nebſt etwas Thymian und 
Majoran daran und läßt alles zuſammen mit Bouillon auf 
gefüllt kochen, bis das in 2 Zoll dicke Scheiben geſchnittene 
Rindfleiſch, nebſt den Jarrets vom Kalbe halbgeſotten iſt. 
Nun nimmt man einen zweypfündigen Karpfen aus, wäſcht 
ihn im Waſſer recht rein, ſchneidet ihn in Stücke und legt 
ihn mit zu der Schü; ſobald das Fleiſch völlig weich iſt, 
gießt man ſie durch ein feines Haarſieb und verwahrt ſie heiß. 
Inzwiſchen macht man von einem einpfündigen Hecht eine Farce 
(Faſch), fo auch von einem halben Pfund Kalblleiſch, jede ins— 
beſondere. Aus 2 hart gekochten Eyern nimmt man das Gelbe, 
rührt es in einer Caſſerole mit einem verhältnißmäßigen 
Stück Butter ganz glatt und fein, gibt etwas Salz, ein 
wenig Mehl und einen Eydotter dazu. Endlich putzt man aus 
einem gekochten Kalbsfuß alle Knochen und Knorpel und 
ſchneidet jede Hülſe in feine dünne Streifen, die ſogleich in 
die Suppe gelegt werden. Nun ſticht man wechſelsweiſe von 
der Hechtfarce, ſo wie von jener des Kalbfleiſches, kleine runde 
Knödel mit einem Eßlöffel, und fest dieſe wie auch die rund ge— 
formte Eyerfarce in kochende Bouillon. Man läßt die Suppe 
recht heiß werden, würzt ſie mit etwas Pfeffer und gießt ein 
Seitel Burgunderwein dazu. Man läßt ſie am Feuer ſte— 
hen um wieder heiß zu werden, aber darf ſie nicht zum Ko⸗ 
chen kommen laſſen, ſondern richtet ſie gleich gehörig er— 
wärmt in den Suppentopf an. Alle die verſchiedenen Knödel 
läßt man in einem Siebe ablaufen und legt ſie dazu. 


/ 
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26. Kraͤuterſuppe. 


Man wäſcht Porree, Körbelkraut, Peterſilienkraut, Spi⸗ 
nat, Sauerampfer, etwas junge Zwiebeln und junge Gar— 
tenkreſſe rein aus, und ſchneidet alles mit einem Wiegen— 
meſſer fein zuſammen, läßt einige Löffel feinen Mehls mit 
Butter oder gutem Rindfett in einem Reindel oder einer Caſſe⸗ 
role anlaufen, dünſtet dann in ſelbem die gehackten Kräuter ei— 
ne Weile, füllt ſie mit guter Rindſuppe auf, und läßt alles 
gut aufſieden, aber nicht zu lange, ſonſt verlieren die Kräuter 
die Farbe. Vor dem Anrichten kann man ungefähr auf 3 
Maß Suppe 6 Cydotter in einem Häfen mit einigen Löf— 
feln kalten Waſſers abſprudeln (abquirlen) und die Suppe da⸗ 
mit fricaſſiren, d. i. man ſchüttet es unter beſtändigem Rühren 
in die Suppe, rührt es ſo lange, bis die Suppe anfängt dicklich 
zu werden, dann richtet man es über geröſtetes Brot an. 


27. Eine Erdaͤpfelſuppe. 


Man ſchneidet 10 oder 12 mittlere geſchälte Erdäpfel 
in feine Scheiben; in eine Caſſerole mit vielem Fett gibt 
man eine Hand voll Zwiebeln, Peterſilie und die Erdäpfel, 
läßt ſie gut zuſammen dünſten, ſtäubt 2 Löffel voll ſchönes 
Mehl daran und füllt es, wenn es eine Weile geſtanden hat, 
mit guter Fleiſchſuppe, oder beſſer Schü, auf, gibt etliche gee 
backene Semmelſchnitzeln darein, und läßt ſelbe gut mit ver— 
kochen. Vor dem Anrichten wird es durch ein Sieb geſchlagen , 
und über gebackene gewürfelte Semmeln angerichtet. 


28, Eine falſche Maurachenſuppe. 


Man ſchneidet etliche rohe Hühnerlebern und Magen 
mit Peterſilienkraut recht klein zuſammen, rührt ſie mit 
ein Paar Eyern ab, gibt Semmelbröſeln dazu, etwas 
Salz und Muscatblüthe. Von dieſem Abgerührten macht 
man dann kleine Maurachen (Morcheln), jedes in aufgeklopf⸗ 
ten Eyern umgekehrt und mit Semmelbröſeln beſtreut; in 
nicht zu ſußem Schmalze gebacken, werden ſie zuletzt in die 
Suppe gegeben, zu der man ordinäre Brühe oder etwas 
Schü nimmt; läßt es darin nochmahls aufſieden, und gibt 
es zur Tafel. 


1 
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29. Suppe von gruͤnen Erbſen mit jungen 
f Huͤhnern. 

Man richtet ein Paar junge Hühner zu, und kocht ſie 
in einer Schü nur halb; nimmt zwey Seidel junge Erbſen, 
ſchwitzt die feinſten darunter mit einem Stück Butter in ei— 
ner Caſſerole aus, zu welchen man nach Belieben, etwas Zu— 
cker beyſetzen kann; thut einen Eßlöffel voll Mehl dazu, rührt 
dieß mit einem halben Maß recht guter Bouillon recht klar, 
legt hierauf noch ein Büſchchen Peterſilie- und Pfefferkraut, 
wie auch die jungen Hühner hinein, und läßt alles weich ko— 
chen. Die größeren Erbſen werden mit Pfefferkraut, gelbem 
Kopfſalat, 4 Pfund Butter und etwas Mehl geſchwitzt, mit 
der nöthigen Bouillon aufgefüllt, eine Stunde langſam ge⸗ 
kocht, einige gelbe Rüben dazugethan und zuletzt durch ein 
Haarſieb geſtrichen. Sobald die jungen Hühner weich ſind, 
ſo werden ſie in den Suppentopf gelegt, und grüne Erbſen 
nebſt der andern Suppe darüber angerichtet, auch ein wenig 
Salz und Muscatnuß darein gegeben. 


30. Suppe mit Schlickkrapfen von Geſchling (Fate 
bernes Baͤuſchel). 


Wenn das Geſchling geſotten, und recht fein mit einer 
Zwiebel geſchnitten iſt, dünſte man es in einem Reindel mit 
Butter, gebe ein Paar gehackte Eydotter, fein geſchnittene 
Peterſilie, Salz und Pfeffer dazu, und laſſe es kalt werden. 
Nun nehme man Mehl auf ein Bret, ſalze es ein wenig, 
ſchlage ein ganzes Ey daran, gebe etwas Butter dazu, ma— 
che den Teig mit laulichem Waſſer an, und verarbeite ihn 
ſo mit der Hand, daß er ſich ſelbſt von dem Brete ablöſet; 
dann treibe man ihn mit dem Nudelwalker aus, und helfe 
mit der Hand nach, bis er ſo fein und dünn als möglich wird. 
Hierauf beſtreiche man den ausgezogenen Teig mit einem 
abgeſchlagenen Ey, gebe das Geſchling nach Maßgabe des 
Auges, wie viel man Teig zu einem Krapfen braucht, hin 
und wieder mit einem Löffel darauf, ſchneide ſie dann mit 
dem Krapfenrädchen aus, und ſchlage den leer gebliebenen 
Teig darüber. Nun ſetze man in einer Caſſerole Waſſer aufs 
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Feuer, lege wenn es ſiedet, die Schlickkrapfen hinein, 
laſſe fie ein Paarmahl aufwallen, nehme fie mit dem 
durchlöcherten Schöpflöffel heraus, und laſſe das Waſſer gut 
davon ablaufen. Dann richte man ſie auf eine Schüſſel, 
gebe behutſam mit dem Schöpflöffel die Suppe darauf, da— 
mit keiner zerreiße, beſtreue ſie mit fein geſchnittener grü— 
ner Peterſilie, mit Pfeffer und geriebener Muscatnuß, 
zuletzt aber mit in Butter gelb angelaufenen Semmelbröſeln. 


31. Olio-Suppe. 

Zur Bereitung derſelben, gehört vor allem andern ei— 
ne gute Schü, dieſe gibt man in eine Caſſerole von (Maß, 
dazu 3 Pfund Kalbfleiſch vom Halſe, oder Knochen, 3 
Pfund Rindfleiſch, welches mager und flächſig iſt, einen 
Rindsfuß, ein paar Kälberfüße, eine alte Henne; Peter— 
ſilie, Paſternak, gelbe Rüben, von jedem ein Paar Stück; 
dieß, nebſt 1 Pfund Schinken läßt man 4 Stunden ſieden, 
ſeihet es rein ab, und präſentirt es in Schalen zu trinken. 


32. Suppe mit Ulmer = Gerftel. 


Man koche mit Fleiſchbrühe ausgeleſenes und rein ge— 
waſchenes, abgebrühtes Gerſtel in einem Topf, während 
dem Kochen rühre man es oft um, um es vor dem Anbren— 
nen zu ſichern, und gebe es nicht zu nahe zum Feuer. Beym An⸗ 
richten ſprudle (quirle) man in die gut abgefeihete, zum Nach⸗ 
gießen gehörige Suppe 3 bis 4 Eydotter, ſchütte ſie auf das 
Gerſtel, rühre es um, beſtreue es mit etwas Muscatblü— 
the, und putze die Suppe mit etwas kleingeſchnittenen 
Schnittling auf. Noch kann man auf einem beſondern Tel— 
ler zum Ausdrücken des Safts in Hälften geſchnittene Ci— 
tronen dazu auftragenen. } 


33. Suppe mit Griesfangel. 


Man mache ein Eingerührtes von 4 Loth Schmalz 
oder Butter (recht flaumig abgetrieben), einen ganzen 
Ey, 2 Cydotter, ein Paar Löffel voll Milch, dem nöthi— 
gen Salz, und ſo viel Gries, als man braucht; laſſe ein 
Stückchen Schmalz in einem Reindel heiß werden, gebe das 
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Eingerührte hinein, laſſe es oben und unten von der Gluth 
braun werden, und ſiede es dann in Rindſuppe (an Faſt⸗ 
tagen in Erbſenbrühe) auf. Nach dem Anrichten beſtreue 
man es mit Muscatblüthe. a 


34. 35. Suppe mit Reiß. 


Man gießt eine halbe Maß guter Fleiſchſuppe auf 4 
Pfund Reiß für 6 Perſonen, welcher früher mit kaltem, dann 
mit laulichem und zuletzt mit heißem Waſſer fo lange ge— 
waſchen wird, bis nichts Weißes mehr davon geht (weil er oft 
durch das Liegen in Fäſſern einen alternden Geruch annimmt) 
und läßt ihn geſalzen, ohne aufzurühren, weich kochen, wenn 
man eine braune Suppe darüber richten will; auch kann 
man ihn öfters umrühren, ſobald man ihn mit Gyern fricaſ— 
ſirt. Da ſich nun die aufgegoſſene Suppe in den Reiß wird 
hineingezogen haben, gibt man ihn in eine Schüſſel, und 
gießt im erſten Falle eine Maß mit Schü gefärbte Rindſup⸗ 
pe darüber, ſalzt ſie und gibt ſie zur Tafel, wobey man 
auch auf einen beſondern Teller geriebenen Parmeſankäſe praz 
ſentiren kann. 

Will man aber die Suppe nicht auf dieſe Art haben, fo rüh⸗ 
re man in die nachzugießende Rindſuppe 3 mit einem Löffel 
voll Waſſer abgeſprudelter (abgequirleter) Cyer, bis ſie dicklich 
wird, richtet ſie dann mit dem Reiß an, und beſtreut dieſe 
ſowohl als auch die braune Suppe mit Muscatblüthe. 


36. Suppe mit Reißknoͤdeln. a 


Man rühre T Pfund geleſenen, gewaſchenen und in 
Fleiſchbrühe, jedoch nicht zu weich gekochten Reiß, mit in 
Butter gelbbraun gebratnen Semmelbröſeln, und 4 ganzen 
Eyern gut untereinander, ſteche Knödel heraus, und koche 
ſie in der Suppe. ö 


Wir halten es für überflüſſig, den eben hier gegebenen 
Recepten von Fleiſchſuppen noch ein Reihe minder bedeu— 
tender beyzufügen. Wer das Schwerere bereits kann, wird 
für das Leichtere keiner umſtändlichen Anweiſung bedürfen. 


8. 


— 
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Rückſichtlich der eingekochten Mehlſpeiſen bemerken wir bloß, 
daß dieſe nicht länger als einige Minuten aufſieden dürfen. 
Wenn ſie genug gekocht haben, zeigt ſich dieß ſogleich durch 
das in die Höheſteigen im Topfe. Wir wiederhohlen nur, was 
wir bereits in der Vorerinnerung geſagt haben, daß ſie nicht 
zu lange nach dem Anrichten ſtehen dürfen, um vorgelegt 
zu werden, damit ſie nicht ſchleimig und weichlich werden. — 
Bey der Bereitung von Teigen behalten wir uns in der Folge 
vor, nähere Angaben über die verſchiedene Fertigung der 
Mehlſpeiſen zu liefern. 


57. Tafel-Bouillon, oder trockene Fleiſchbruͤhe. 


Man nimmt ſaftiges und kräftiges Rindfleiſch, welches 
nicht zu viel Fett hat, etwa 12 Pfund, und kann dazu das 
Mark einiger Knochen, das Fleiſch von ein Paar alten Hüh— 
nern nebſt deren Knochen in einem Mörſer zerſtoßen, einen 
Kalbsfuß, einige Muscatblüthe, etwas Ingwer und Pfef— 
fer hinzuthun. 

Man läßt dieß alles 12 Stunden in einem irdenen Topfe, 
über Kohlfeuer bedeckt kochen, indem man es zuweilen um— 
rührt und ſchäumt. Man ſeihet es durch ein Haarſieb, ſchöpft 
das Fett ab und läßt es erkalten. 

Die Gelée, welche man nun hat, läßt man über gelin— 
dem Kohlenfeuer langſam eindicken, hierauf in einer Zinn— 
ſchüſſel feſt werden, ſchneidet ſie erkaltet in Stücken von drey 
Finger lang und breit, worauf ſie in einer irdenen Schüſſel 
in einem Backofen, wenn das Brot heraus genommen iſt, 
getrocknet, und trocken aufbewahrt wird. 

Bey unvermutheten Beſuchen, auf Reiſen u. ſ. w. 
kann man eine Fleiſchſuppe machen, indem man Körbel, 
Spinat ꝛc. in Waſſer mit Salz kocht und nun in zwey Sup— 
pentellern dieſer Brühe, ein Loth von dieſen Täfelchen über 
Kohlenfeuer auflöſ't. Will man, ſo thut man noch einiges 
Gewürz dazu. 8 8 


B. Faſtenſuppen. 
An Faſttagen vertritt in anſtändigen Küchen die Erb— 
ſenbrühe die Stelle der Coulis mit nicht minder gutem Er— 


F 
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folge, daher man auch ſtets auf einen guten Vorrath der— 
ſelben Bedacht nehmen muß. ö 

Aus den Brühen der meiſten Süßwaſſerſiſche laſſen 
ſich recht gute Faſtenſuppen bereiten, beſonders wenn die 
Fiſche mit wenigem Waſſer und einigem Wurzelwerk lang— 
ſam gekocht werden, und man der Brühe zur rechten Zeit 
— ein halbe Stunde vor dem Fertig ſeyn — einen Zuſatz von 
feinen Kräutern gibt. In Italien gießt man dieſe Brühe 


über etwas aufgeſchnittenes Weizenbrot, und genießt ſie 


als eine wahrhaft geſunde Suppe. Vorzüglich eignet ſich 
der Hecht vor den übrigen Fiſchgattungen, ſeines reinern 
Geſchmacks und größern Leimgehalts wegen, dazu. 

Auch kann man, wie vom Fleiſch, durchgetriebene Sup— 
pen von Fiſchen bereiten, in die man ein gebackenes Gehäk— 
fel von Fiſchen, aufgeweichterr Semmel, einem Eydotter 


und beliebigen Gewürze gibt. — Sollte man jedoch Fiſch— 


ſuppen mit Fleiſchbrühe verbinden wollen, ſo eignet ſich vor— 
züglich die von magerem Kalbfleiſche, hauptſächlich Kalbsfü— 
ßen, dazu; man nehme höchſtens nur einige Schnitten ma— 
geren Schinkens dazu. 


38. Erbſenbruͤhe zu Faſtenſpeiſen und Faſten— 
ſſuppen zu verwenden. 

Man füllt in einen Topf mit einem Seidel dürrer wohl 
ausgeleſener Erbſen, 3 Halbe reinen Flußwaſſers, und läßt 
ſie kochen, gibt dann Sellerie, Peterſilie und gelbe Rüben— 
wurzeln, einige gebackene Semmelſchnitten, etwas ganzen 
Pfeffer und Muscatblüthe dazu, läßt es langſam forte 
ſieden, ſeihet dann die Brühe ab, und verwendet ſie nach 
Bedarf. # 


39. Fiſchſuppe. 


Man fülle in einer Caſſerole Stücke von Karpfen 
oder Hecht, mit Brotſchnitten in zwey Eyern gebacken, mit 
Bouillon oder Erbſenbrühe auf, ſalzt und kocht es mit Hin— 
zugebung der gewöhnlichen Wurzeln weich; gebe, nach dem 
Seihen durch ein Haartuch, Crouton (gebackenes Brot) und 
etwas Muscatnuß vor dem Anrichten darein. 


* 
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= 40. Fiſchknoͤdel mit Erbſenſuppe. 


Von 2 Stücken Karpfen oder Hecht löſe man die Gräten, 
ziehe die Haut ab und ſchneide ſie fein; rühre 4 Loth Butter 
flaumig mit 2 in Milch geweichten kleinen Semmeln, 2 
Eßlöffel voll Rahm, 1 ganzes Ey und 5 Eydottern, Mus— 
catblüthe und Salz ab, und gibt in ſelbes den kleingeſchnit— 
tenen Fiſch, den man mit dieſem Teige wohl verſetzt; und dann 
kleine Knödel daraus macht, die man in Rindsſchmalz backen 
oder auch bloß in Erbſenbrühe kochen kann. Bey dem Anrichten 
gebe man auf ſelbe eine früher gemachte durchgetriebene Erb— 
ſenſuppe, in welcher man noch gebackene oder im Waſſer ge⸗ 
kochte Semmelſcheiben ſerviren kann. Wenn obige Farce geſtoßen 
und durchs Haarſieb getrieben wird, ſo fällt ſie weit beſſer aus 


41. Rohrhuͤhnerſuppe. | 

Dieſe kann man behandeln wie eine Rindſuppe, in— 
dem man ein Rohrhuhn für 1 Pfund Fleiſch rechnet. Man 
zieht alſo die Haut von ſelbem ab, und ſetzt es mit Waſſer 
zum Feuer, wobey man ſich mit dem Verhältniß desſelben 
nach dem Rindfleiſch richtet, kocht es mit Porree, gelben Rü— 
ben, Kohl, Sellerie, Peterſilie und verſchiedenem Gewürze, 
wie eine Rindſuppe; ſeihet es ab, macht von Butter eine 
dünne Einbrenne, und läßt es mit dieſer Suppe aufgefüllt 
gut verſieden, legt in den Suppentopf gebackene Erdäpfel— 
knödel, oder etwas Aehnliches, und richtet die Suppe dar— 
über an. 12 7 

42. Zwiebelſuppe. 

Man ſchwitzet in + Pfund Butter geſchälte, und jede in 
zwey Theile geſchnittene Zwiebeln in einer Caſſerole auf Koh— 
lenfeuer, bis ſie bräunlich werden, hernach mit Bouillon oder 
Waſſer angefüllt, eine halbe Stunde noch gekocht und zuletzt 
geſalzen und gepfeffert über würflich geſchnittene, braun ge— 
roͤſtete Semmel angerichtet. ö ref 


t 


43. Sago mit Milch. 


Ein halb Pfund Sago, welcher einige Mahl rein abge— 
waſchen worden, wird mit drey Seideln abgekochter Milch, 
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nebſt einer beliebigen Menge Zucker und etwas Zimmt bey⸗ 
geſetzt. Wenn der Sago in der Milch recht aufgequollen und 
dick gekocht iſt, zieht man ihn mit Cyern ab, und richtet 
ihn kalt oder warm an. Dabey hat man freylich wohl Acht 
zu geben, daß die Milch nicht zuſammenläuft, doch erhält 
man für dieſe Aufmerkſamkeit eine ſehr gute Suppe. 
44. Champignon- Suppe. 
Man legt friſche, geputzte, gewaſchene und in Stü⸗ 
cken zerſchnittene Champignons einſtweilen in friſches Waſ⸗ 
ſer, damit ſie weiß bleiben; läßt auf Kohlenfeuer in einer 
Caſſerole mit Butter feingehackte Zwiebeln und Peterſilie etwas 
aufdünſten, gibt Pfeffer und Salz ſammt etwas Muscat⸗ 
blüthe dazu, füllt ſie mit ſtarker Kraftbrühe oder Erbſen⸗ 
ſuppe und läßt darin die Champignons wohl kochen. Ehe 
man ſie anrichtet, legirt man die Champignons, und gibt 
geröſtete Semmelſchnitten in die Suppe. 


45. Rogenſuppe. 

Man zerrühre einen geſottenen Rogen, und laſſe ihn 
in einer durchgetriebenen Erbſenbrühe ſiedend werden; thue 
dann ein wenig Pfeffer, Ingwer, Muscatnuß und ein Stück— 
chen Butter dazu, und richte die Suppe über gewürfelt ge— 
ſchnittenes und in Butter geröſtetes Brot an. 


46. Fiſchbaͤuſchel-Suppe. 

Ein rein gewaſchenes und in Stücken zerſchnittenes 
Bäuſchel nebſt einem guten Theil Rogen gibt man in einen 
Topf mit einer Maß Waſſer und 2 Seitel Eſſig nebſt 2 Lorbeer— 

blättern, Limonienſchalen, Kuttelkraut, ein Häupel Zwie⸗ 
bel in 4 Theile zerſchnitten, Salz, Muscatblüthe, ein 
wenig Pfeffer und Safran. Dieß alles kocht man zuſam⸗ 
men 2 Stunden, macht eine gelbe dünne Einbrenne von 
Butter oder guten Rindſchmalz, läßt die Suppe damit auf⸗ 
und noch eine Viertelſtunde damit verſieden. Zuletzt gibt man 
ein Paar Löffel voll guten Milchrahm daran; doch muß man, 
ehe ſie über die gebähte Semmel angerichtet wird, ſorgfäl— 
tig den Zwiebel, das Kuttelkraut und die Lorbeerblätter 
herausnehmen. ; 
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47. Krebsſuppe mit Ragout. 


Man überſiedet 30 Krebſe, befreyet 15 von der Gal— 
le, welche dann geſtoßen werden, von den übrigen löſet 
man die Schweife und Scheren aus, und behält ſie zurück; 
ſtoßt 2 gebackene Hechtenköpfe, einige in Schmalz geröſtete 
Semmeln, zu welchen man eine gute Erbſenbrühe gießt, und 
ſieden läßt, treibt es dann durch ein Sieb, gibt etwas Mus⸗ 
catblüthe und geſtoßenen Pfeffer dazu, bereitet überſottene 
Spargelköpfe, gedünſte Maurachen, von einem Hecht die 
Leber, ein Stück zerzupften Hechten, und die Krebsſchwei— 
ferln; gibt ein wenig Krebsbutter in ein Caſſerole, ſtäubt 
ein wenig Mehl dazu und rührt das obige hinein. Die durch— 
getriebene Krebsſuppe wird dann dazu gegoſſen, und noch 
einmahl aufgeſotten, dann richtet man die Suppe über 
gebähte Semmelſchnitten an. , * 


48. Schildkroͤtenſuppe. 


Man hackt Kopf, Füße und Schweif von 3 oder 4 
Schildkröten weg, überbrennt und löſ't fie aus, zergliedert 
ſie ſchön fein, und dünſtet ſie mit klein geſchnittener grü— 
ner Peterſilie und einem Stückchen Butter in einer Reine 
gut, ſtäubt ein wenig Mehl darein und gießt Erbſenbrühe 
darüber; zuletzt gibt man ein wenig Pfeffer, Muscatblüthe 
und 2 Höffel voll Milchrahm dazu, läßt es gut ſieden und 
richtet es über gebähte Semmeln an. 


49. Maurachenſuppe. 


Man wäſcht die Maurachen ſo oft, bis ſie ganz rein 
ſind, und dünſtet ſelbe ganz klein geſchnitten mit Butter 
und klein gehackter grüner Peterſilie, ſtäubt dann einen Koch— 
löffel voll Mehl darein und dünſtet ſie nochmahls, gibt dann 
fo viel Erbſenbrühe darauf, als man nöthig hat, ſalzt und 
pfeffert es, und läßt es mit ein wenig Muscatblüthe gut 
verſieden; vor dem Anrichten kann man noch einen Löffel 
voll Milchrahm dazu geben, und es über gebähte Semmel— 
ſchnitten anrichten. 
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50. Schwammerlſuppe. 


Man wäſcht Nägerlſchwämme in warmem Waſſer mebr- 
mahls rein aus, und läßt ſie in einer Erbſenbrühe kochen; 
nach dem Kochen gießt man die Brühe davon in einen an— 
dern Topf, dünſtet die Schwämme in etwas Butter und 
grüner Peterſilie, ſtäubt dann einen Kochlöffel voll Mehl dar— 
ein, gibt obige Erbſenbrühe darüber, ſalzt und würzt ſie 
mit etwas geſtoßenem Pfeffer, und Muscatblüthe, und 
richtet fie uber gebähte Semmeln an, nachdem man einen 
Löffel voll guten Milchrahm dazu gegeben hat. 


51. Weinſuppe. 

Man koche eine halbe Maß guten weißen Wein mit 
einer Kaffehſchale voll Waſſer, einem Stück Zucker, etwas 
ganzen Zimmt, Citronenſchalen und einigen Gewürznelken 
eine halbe Stunde lang. Bevor man ſie zur Tafel geben will, 
nimmt man das Gewürz heraus, ſchlägt 4 Eydotter in ei- 
nen Topf, 2 Löffel voll ſüßen Milchrahm dazu, ſprudelt es 
gut durch einander, gießt den Wein ſiedend damit ab, und 
richtet es in den Suppentopf; gibt oben zierlich geſchnittene, 
mit feinen Zucker ſtark beſtäubte und mit glühender Schau— 
fel glaſirte Semmelſchnitten, die aber ſchnell zur Tafel gebracht 
werden müſſen, damit die Semmel nicht zerweiche. 


52. Froſchſuppe. 


Man dünſtet die Fröſche, ſauber abgewaſchen, in ei— 
nem Stück Butter, mit klein geſchnittener grüner Peter— 
ſilie; ſtäubt dann ein Paar Löffel voll Mehl darein, läßt 
es nochmahls dünſten, füllt es dann mit Erbſenwaſſer auf, 
und gibt ein wenig Salz und Muscatblüthe dazu. Wenn 
die Suppe verkocht und die Fröſche weich ſind, ſo gibt man 
2 Löffel voll Milchrahm hinein, und richtet ſie über gebäh— 
te Semmel an. 3 


53. Chocoladeſuppe. 


Man reibt 4 kleine Zeltel Chocolade in 3 Seitel Milch, 
und kocht es mit ein wenig Zucker und einem Stückchen 
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Butter, und ſprudelt es fleißig auf; nimmt dann 3 Gy- 
dotter in einen Topf, gießt die Suppe damit ab, und rich— 
tet ſie dann über in kleine Scheiben 1 gebähte 
Semmeln an. 


54. Bierſuppe. 


Man ſiedet 3 Seidel weißes Bier mit etwas Zimmt, 
Citronenſchalen und Zucker, daß es ſüß genug wird, ſchlägt 
8 Eydotter in einen Topf, gießt ein halbes Seidel gutes 
ſiedendes Obers nach und nach hinein, ſprudelt es gut durch 
einander, dann das ſiedende Bier dazu, ſprudelt es aber— 
mahl gut, und gibt es über 3 5 geröſtete 
Semmeln. 


55. Hagebuttenſuppe (Hetſchenpetſche) mit Wein. 


Hagebutten, auf 12 Perſonen ungefähr 1 & Pfund, 
werden in einen drey Seideltopf beygeſetzt, ein Stückchen 
Zimmt ſammt der Schale einer Citrone dazu gegeben und 
gekocht, bis ſie weich ſind; dann durchgeſtrichen und durch 
ein feines Haarſieb geſeihet, nach Belieben Zucker dazu ge— 
geben, mit einer Maß Wein nochmahls aufgekocht, und mit 
geröſteten Semmelſcheiben ſervirt. 


56. Schneckenſuppe. 

Die Schnecken werden in Waſſer mit Salz gekocht, bis 
ſich die Deckel auflöſen, worauf man ſie mit der Gabel aus 
dem Häuschen herauszieht, ſie putzt, indem man ihnen die 
Schweife ablöſet, ihnen das braune Häutchen abziehet, die 
vordere Spitze abſchneidet und den Stachel heraus nimmt; 
dann legt man ſie in eine Schüſſel, reibt ſie mit Salz ein, 
damit der Schleim von ihnen hinweg kommt, und ſpühlt 
ſie darauf mit friſchem Waſſer ab. Dann hackt man ſie mit 
einigen hartgeſottenen Gyern, Zwiebeln, grüner Peterſilie 
und etwas in Milch eingeweichter Semmel recht fein, 
macht in einem Reindel eine Einbrenne von einem Löffel voll 
Mehl, gibt das Gehäcke hinein, gießt nicht allzu dicke Erb— 
ſenbrühe dazu, würzt ſie mit Pfeffer und Salz, und rich— 
tet ſie, wenn ſie verſotten hat, uͤber gebähte Semmeln an. 
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57. Baumwollen-Suppe. 


Fünf Eßlöffel voll ſchönes Mehl rührt man mit fitz | 
ßer Milch, gleich einer Eintropfſuppe zu einem Teig an, 
ſchlägt ferner 5 bis 6 Cyer daran, und rührt ſie gut 
ab; dann läßt man ſie in ſiedender Erbſenbrühe ein, und 
rührt fle dabey beſtändig um, bis fie dicklich wird. Würzen 
kann man fie beym Anrichten nach Belieben. 


58. Falſche Rindſuppe. 

Man gibt einen ausgenommenen aber ungeſchuppten 
Schleyen mit einer Hand voll Erbſen, ganzem Gewürz, Zwie⸗ 
bel, Peterſilie, einem Stück Sellerie und etwas Schmalz in 
einen Topf, worauf man Waſſer gießt und ſelbes zwey 
Stunden kochen läßt; ſeihet es dann durch, und erhält 
hierauf eine Brühe, in die man eine Mehlſpeiſe einkochen 
kann, ehe man ſie anrichtet. : : 


59. Falſche Chocolade-Suppe. 

Man macht eine braune Einbrenne von einem Stück 
Rindſchmalz, einem Stück Zucker, welch letzterer im Schmalz 
kaſtanienbraun werden muß, ein Paar Löffeln voll Mehl, 
zu welchem man noch etwas geſtoßenen Zimmt, Gewürz⸗ 
nelken und 2 Maß ſiedende Milch gibt, und eine Weile 
zuſammen aufkochen läßt. Die Süßigkeit des Zuckers muß 
aber ein wenig vorſchmecken. Man gießt ſie, nach Belieben 
mit 3 Eydottern fricaſſirt, über gebähte Semmelſchnitten. 


60. Suͤße Milchrahmſuppe. 
Man gibt 6 Eydotter mit etlichen Tropfen kalten 
Waſſers in einen Topf, gießt 2 Maß mit etwas Zucker 
ſiedend gemachten ſüßen Rahm unter beſtändigem Quirlen 
(Sprudeln) darein, und richtet es über gebähte Semmelſchnitten 
an. Man kann auch des Geſchmacks halber einige Pfirſichblät— 
ter oder bittere Mandeln damit aufkochen laſſen. 


61. Einbrennſuppe. 


Man gibt fein geſchnittene Zwiebeln, etliche Gewürz— 
nelken und ein wenig Kümmel, in eine, von einem Stück, 
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Schmalz und 3 Löffel voll Mehl recht dunkelbraun gemach— 
te Einbrenne, und gießt, wenn alles recht braun iſt, ſo 
viel man braucht, ſiedendes Waſſer dazu, ſalzt es, und läßt 
es gut und ganz dicklicht einkochen. Vor dem Anrichten fei- 
het man es durch ein Sieb, und gibt es über klein würflich 
geſchnittene Semmel oder Hausbrot in die Schüſſel. 


62. Oeſterreichiſche Faſten⸗ Bouillon. 


Es werden Erbſen im Waſſer ganz langſam, aber um 
deſto länger geſotten, damit die Bouillon klar bleibt; ver— 
kocht dieſelbe mit ganzen Zwiebeln, Sellerie, grüner Pe— 
terſilie, Porree und Paſternak, läßt durch das Stehen das 
Dicke ſich ſetzen, und gießt es durch ein Haarſieb. In eine 
Caſſerole, deren Boden mit blattweiſe geſchnittenen Zwie— 
beln belegt iſt, gebe man ein Stück Butter, fein geſchnittene 
Paſternak, Peterſilie und andere beliebige Wurzel „Sellerie 
und Gundelkraut darein, läßt alles anziehen, legt dann 
Schleyen oder Karpfen hinein und dünſtet dieß zuſammen 
langſam. Zuletzt läßt man es noch mit klarer Erbſenſuppe 
und einem Stück Parmeſankäſe gut verſieden, ein wenig 
ſtehen und durch ein Haarſieb über gebähte Semmelſchnit— 
ten anrichten. 8 a 8 


65. Linſenſuppe. 


Man nehme eine braune Schü entweder von Fleiſch oder 
Fiſchen dazu, einen gebacknen Hecht, Schleyen-oder Karpfen⸗ 
kopf, den man mit gebacknen Semmelſchnitten recht klein 
ſtößt, gibt etwas geſtoßenen Pfeffer dazu, macht mit But⸗ 
ter eine braune Einbrenne, gibt dann die reingewaſchenen, 
geklaubten, geſottenen und geſalzenen Linſen und das Geſtoßene 
mit der Schü darauf, läßt ſie gut kochen, ſäuert ſie etwas, 
ſchlägt fie durch ein Haarſieb, ſalzt und würzt fie, und rich— 
tet ſie dann über gebackene Hechtenleber und gebähte Sem— 
melſchnitten an. 


64. Milchſuppe mit einem Rande von Eyerſchnee. 
, Man ſchlägt Eyweiß auf einer mit breitem Rande 
verſehenen Schüſſel zu Schnee, feat dieſen auf den Rand, 
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und läßt den Schaum gegen die Gluth gewendet trocknen, 
reibt dann auf die äußere Seite Zucker und hält eine glühen— 
de Schaufel darüber, daß der ganze Rand braun wird. Nun 
zerſchlägt man mehrere Eydotter mit ein Paar Löffel voll 
ſchönem Mehl, etwas geſtoßenem Zucker und Zimmtwaſ— 
ſer, gießt kochende ſüße Milch allmählig hinzu, und treibt 
jie zu Schaum an; zuletzt gibt man in die angerichtete Sup⸗ 
pe ganz dünne und kleine Zuckerbrötchen hinein. 


65. Milchſuppe mit Reisknoͤdelchen. 


Man kocht 8 Loth, über Nacht in reinem Waſſer ge— 
legenen Reiß (welches weggegoſſen werden muß) recht weich 
und ſteif, und läßt ihn erkalten. Nach dieſem rührt man 
5 Eyer, eine nach eigenem Einſehen beliebige Menge Zu⸗ 
cker, eine Theetaſſe voll geſchmolzener Butter, geſtoßenen 
Zimmt und abgeriebene Citronenſchalen darunter, formirt 
kleine glatte Knödelchen davon und bäckt ſie in einer mit 
Butter ausgeſchmierten Tortenpfanne bräunlich: dann richte 
man eine ſchon bereitete mit geſtoßenen Mandeln, Eydot— 
tern, Zucker und Zimmt abgekochte Milch über die Knödel 


an, nachdem die Suppe ein Häutchen bekommen hat, be— 
ſtreue man fie mit ZBimmt. 


66. Olla potrida fir Faſttage. 
Ausgeputzte Schnecken ſiede man mit Erbſenbrühe, et⸗ 


as Ingwer, Muscatblüthe und Pfeffer in einem Töpf⸗ 


chen, während dieſem ſiede man auch Maurachen, und ſeihe 
die Brühe von beyden ab, worauf die Maurachen unter die 
Schnecken gemiſcht werden, zu welcher Vermiſchung man 
die Sdiveife und Scheren von geſottenen Krebſen ſchält, 
und mit einigen ſchönen, in Scheiben geſchnittenen Ar— 


tiſchockenböden dazu gibt; auch können zu dieſer Speiſe 


halb überſottene ausgegrätete Fiſchſtückchen, in Scheiben ge— 
ſchnittene, überbrennte Fiſchlebern, Karpfenmilch, kleine 


Semmelknödel, Spargel, junger Salat, Carviol u. dgl., 


was man nach der Jahreszeit haben kann, doch alles halb tiber- 
ſotten, dienen. Nun gieße man auf alles dieſes in einer wei— 
ten Rein Krebſenbrühe, gebe ein gutes Stück Butter dar- 
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an, würze es mit Muscatblüthe, Pfeffer und Ingwer, 
laſſe es ſieden, bis es dicklich wird, zu welcher Abſicht die 
Brühe einige Mahl abgegoſſen und wieder aufgeſchüttet 
wird. Beym Anrichten überſtreue man es noch mit Mus— 
catblüthe. 


67. Sellerieſuppe. 


Man gieße einige, mit etwas Mehl in Obers abge— 
rührte Eyer, an die in Scheiben geſchnittene Sellerie, 
geröſteten Semmeln und einem Stück Butter in Erbſenbrü— 
he, kochende Suppe ab, und würze ſie nach Belieben. 


68. Gemiſchte Suppe von Rogen, Krebſen und 
Schnecken. 


Geſottenen Karpfenrogen auf gebähten e 
lege man in eine Schüſſel, auf welche man geſottene, klein 
geſchnittene Schnecken, ausgelöſ'te Krebsſchweife und Sche— 
ren gibt, und gute Erbſenbrühe darüber gießt, dann thut 
man Butter und Gewürz daran, und läßt es nach Noth— 
durft geſalzen, einmahl aufſieden. 


69. Erbſenſuppe. 

Man ſetzt ein Seidel ſchöne, große, reingewaſchne Erb⸗ 
ſen mit 3 Seidel weichem Waſſer zum Feuer und kocht ſie 
ganz weich, läßt ein Stück Butter heiß werden, gibt einen 
guten Kochlöffel voll Mehl hinein, daß es ſchön gelb wird, 
gibt dazu grüne Peterſilie, läßt es etwas anlaufen, gießt 
dann Brühe ſammt den Erbſen darauf, läßt ſie ein wenig 
verkochen, ſchlägt ſie dann durch ein Sieb, gibt ſie aber⸗ 
mahls in den Topf, ſalzt, und richtet fie über ein ausge- 
ſtochenes Mehlſchöberl an. 


70. Fiſolenſuppe. 

Man ſiede die rein gewaſchenen Fiſolen in einem Topf 

recht weich, ſchöpfe öfters die Brühe davon ab, thue etwas 

klein geſchnittene grüne Peterſilie, Salz, und ein wenig 

Weineſſig dazu, gebe der Suppe die gehörige Dicke 

mit einer Einbrenne von Butter, Mehl und klein geſchnit— 
N 3 
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tener Zwiebel, thue ein wenig Citronenſchalen darein, und 
richte ſie über gebähte Semmel an. 


71. Wurſtſuppe fur Faſttage. 

Man laſſe den Rogen eines Karpfens mit Peterſilie und 
Sellerie in geſalzenem Waſſer gut verkochen, brenne dann 
die Suppe mit hochroth geröſtetem Mehl ein, gebe die zer— 
quetſchte Milz und das Schwarze, welches zwiſchen ihr und 
dem Rogen zu ſeyn pflegt, mit etwas Majoran und Knob— 
lauch dazu; zuletzt ſchüttet man das Karpfenblut hinein, und 
läßt die Suppe nochmahls aufkochen, die man endlich über 
länglich geſchnittenes, geröſtetes Roggenbrot anrichtet. 


C. Krankenſuppen. 
Vorerinnerung. 


Der lang anhaltende Gebrauch der diätiſchen Mittel 
iſt darum vornähmlich nöthig, weil fie gelinder und langſa⸗ 
mer, aber deſto ſicherer wirken. Man muß alſo während der 
Krankheit von der einmahl gewählten Diät nicht ohne Noth 
abgehen. Allein man muß ſie auch nicht länger fortſetzen, 
ſobald man den Zweck der Heilung erreicht hat. Denn da die 
hier angerathenen Nahrungsmittel mit Arzneykräften begabt 
ſind, ſo muß man ſich derſelben nur ſo lange bedienen, als 
man ihrer nöthig hat. Bey einem längern Gebrauche ſcha— 
den ſie, und bringen entgegen geſetzte Fehler hervor. 

Wenn man geſund geworden iſt, hält man eine mehr 
vermiſchte und veränderte Diät, und meidet nur das, was 
einem offenbar ſchädlich iſt. Dieß Letztere haben fic) vor⸗ 
nähmlich diejenigen zu merken, deren Krankheiten oft wieder 
kommen, z. B. die Podagraiſten, Rheumatici u. ſ. w. 
Dieſe Perſonen verſehen es oft darin, daß ſie im geſunden 
Zuſtande, im Genuſſe derjenigen Speiſen und Getränke, 
die den ſchlummernden Krankheitsſtoff aufs Neue rege ma— 
chen können, nicht behutſam genug ſind. 


1 
* 
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72, Olla potrida fiir Perſonen von ſchwachen Ver— 
dauungswerkzeugen. 


Herr Joſeph König, dem wir das ſchätzbare Buch, 
Geiſt der Kochkunſt — zu danken haben, erzählt darin: daß, 
als er mit ſeinem Herrn in Italien reiſte, ſie ſich mehrere 
Monathe zu Rom in einem Quartier befanden, wo ihm nur 
der äußerſte Winkel des Herdes zu Gebothe ſtand, auf dem 
er nichts als einen hohen ſchmalen Suppentopf anſetzen konn— 
te. Des Herrn zarte Geſundheit konnte die ſchwere römi⸗ 
ſche Kochart nicht vertragen, daher ſetzte Herr König in die— 
ſem Topf täglich nebſt einem Loth Schinken, zwey Pfund 
Rindfleiſch, ein Pfund Kalbfleiſch, ein junges Hühnchen, 
und eine junge Taube ans Feuer; letztere ſind in Rom be— 
ſonders zart und ſchmackhaft. Wenn dieſes Fleiſch hinrei— 
chend geſchäumt und gekocht hatte, that er ſo viel Wurzeln, 
Kräuter und Gemüſe hinzu, als gerade der Markt darbot, 
und ließ es hinreichend kochen. Alsdann richtete er in die 
Mitte des Tiſches die Gemüſeſuppe an, und umher die vier 
Fleiſcharten mit ihren Beylagen an Sardellen, friſcher But— 
ter, Rettig, Gurkenſalat u. dgl. Da er in der Miſchung 
der Gemüſe abwechſelte und fein Herr heute von dieſem, 
morgen von jenem Fleiſch aß, ſo ſchien letzterem dieſe ver— 
einfachte, vielleicht ſogar veredelte Olla potrida immer neu, 
und er trug wohl feds Wochen lang nicht das geringſte Ver- 
langen nach anderen, oder anders zugerichteten Speiſen. 
Die angeführten Quantitäten hätten auch für mehrere Pere 
ſonen genügt. : 8 


73. Fleiſchbruͤhe und Kraftbruͤhe. 

Da die Abſicht zu nähren und zu ſtärken und die Ver— 
dauungskräfte der Kranken nach Verſchiedenheit der Krank— 
heiten ſehr verfchieden ſind, ſo richtet man ſich darnach in 
der Stärke und Menge der Fleiſchbrühen. Nach welchen 
Grundſätzen man die Bouillons bereiten müſſe, haben wir 
kurz vorher angezeigt. Die dünnen Brühen oder ſchwachen 

Fleiſchſuppen ohne Fett, wie auch die Kraftſuppen, läßt man 
den Kranken am liebſten Taſſenweiſe des Tages zwey, drey, 
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oder viermahl genießen. Es iſt beſſer, dergleichen oft, aber 
jedesmahl wenig zu reichen; denn Bouillons fordern Ver— 
dauungskräfte, ſonderlich wenn ſie ſtark und dick ſind. Man 
muß daher den Magen nicht auf einmahl damit überſchwem⸗ 
men. Damit man den Fleiſchſuppen die Neigung zur Faul- 
niß, in welche ſie in einem ſchwachen Magen leicht gerathen, 
benehmen möge, und damit ſie auch, außer ihrer nähren— 
den Kraft, ſtärkere medeciniſche Tugenden erhalten, ver— 
miſcht man fie vortheilhaft mit allerley Kräutern und Wur— 
zeln nach den Anzeigen der Krankheiten. Wir werden gleich 
einige Zuſammenſetzungen mittheilen. Man kocht fie entwe⸗ 
der gelinde in Fleiſchbrühe, drückt ſolche durch ein härenes 
oder leinenes Tuch, und läßt die bloße mit den Kräften 
dieſer Vegetabilien geſchwängerte Brühe trinken; oder man 
läßt die Kräuter mit der Suppe eſſen, oder man ver— 
miſcht den aus den friſchen Kräutern ausgepreßten Saft mit 
der Bouillon. Ai 

Die Gallerte und Kraftbrühen enthalten den allerzä— 
heſten thieriſchen Saft, der, für ſich allein genoſſen, in 
ſchwachem Magen ſchon unverdaulich iſt. Man muß ihn mit 
einer großen Menge Waſſer verdünnen. Es iſt ein großer 
Irrthum, wenn man glaubt, Gallerte und Kraftbrühen 
wären um ſo viel ſtärkender, je unvermengter ſie ſind, da 
es doch gewiß iſt, daß ſie mit zehnfachem Waſſer verdünnt, 
einem ſchwachen Magen um fo viel zuträglicher ſind. 


74. Erweichende Fleiſchbruͤhe fuͤr Schwindſuͤchtige. 


Man nehme zwey Pfund zerklopftes Kalbfleiſch, und 
vier Loth reine Gerſte, koche es zuſammen in einem wohl 
verſchloſſenen Gefäß mit anderthalb Maß Waſſer drey Stun— 
den lang, zuletzt thue man acht Loth Scorzonerwurzel, ein 
halbes Pfund gemeine Lactuke und acht Loth Lammerlattich 
hinzu, laſſe es noch eine Viertelſtunde lang aufwallen, und 
ſeihe es durch. 5 

Davon trinkt man alle zwey Stunden eine Thectaffe 
voll. Wem dieſe Fleiſchbrühe zu nahrhaft und zu dick iff, der 
kann ſie ſich nach Belieben mit warmen Waſſer verdünnen. 


4 
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75. Erweichende Krebsbruͤhe mit Wurzeln und 
Kraͤutern. 


Man nehme drey Pfund lebendige Krebſe, koche ſie 
eine Stunde lang in zwey Maß Waſſer, dann nehme man 
die Krebſe heraus, zerſtoße ſie ſammt den Schalen, und 
koche ſie von neuem in vorigem Waſſer vier Stunden lang, 
jedoch fo, daß man von Zeit zu Zeit etwas Waſſer nad- 
gießet. Hernach ſeihe man es durch, thue acht Loth Haber— 
wurzeln, vier Loth Zuckerwurzeln, zwey Loth Ochſenzungen— 
blätter und drey Loth Boräſch hinzu, laſſe es alles noch 

ein Paarmahl aufſieden und ſeihe es durch. 

Man nimmt davon alle zwey Sunden eine Theetaſſe voll. 


76. u. 77. Brotſuppe. 


Man koche die geriebene Brotrinde in zwey Theilen 
Waſſer und einem Theile Wein, und thue hernach etwas 
Zucker und Kümmel hinzu; oder man koche vier Loth Zwie— 
back in anderthalb Pfund Waſſer, bis der Zwieback hinläng— 
lich erweicht iſt, thue zwey bis drey Eßlöffel voll Wein und 
ein halbes Loth Zucker, den man mit einem Eydotter ab— 
reibt, hinzu. 


78. Reißſchleim. 


Man reibt vier Loth Reiß in einen marmornem Mör— 
ſer zu Pulver, läßt ihn hernach in zwey Pfund Brunnenwaſſer 
kochen, bis er zu einer klaren Brühe geworden, die man 
ganz heiß durch ein Tuch drückt, und ſtark auspreßt. Er hat 
die Zuſammenhaltung einer Gallerte und man vermiſcht da— 
von einen oder etliche Löffel voll mit warmen Waſſer oder 
Fleiſchbrühe. 

Dieſer Reißſchleim iſt zwar nicht ſo nährend als die 
Reißpanade, aber er iſt derſelben in der äußerſten Schwä— 

che, wo alle Verdauungskraft weg iſt, und in hitzigen Fie— 

bern zur leichten Nahrung, auch da ſehr vorzuziehen, wo 
es darauf ankommt, die trocknen Faſern geſchmeidig zu ma— 
chen, und die Schärfe einzuwickeln. 


„ 
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79. Staͤrkende Suppe fiir Geneſende. 


Man ſiede ein Ey ein wenig hart und treibe es durch, 
entweder mit Wein, oder Zucker und Zimmt, oder mit 
Fleiſchbrühe, worein ein wenig Muscatblüthe gethan 
worden; man richte dieſe Brühe über gelbgeröſtete Semmel— 
oder Weißbrotſchnitten an, und gebe dem Kranken alle Mor— 
gen ſolche Suppe zu eſſen. Will man, fo läßt man das Gy 
und die Gewürze weg, weicht die Brotſchnitte in etwas 
Wein oder Citronenſäure ein, und gießt dünne Fleiſchbrühe 
darüber. 


80. Suppe von Habergruͤtze mit Fleiſchbruͤhe. 


Man ſetze eine Hand voll Habergrütze im Waſſer ans 
Feuer, und laſſe es zimlich dick einkochen. Wenn es dick ge— 
nug gekocht iſt, ſo rühre man ein gutes Stück Butter hin— 
ein, gieße hinlängliche dünne Fleiſchbrühe daran, ſalze es 
ein wenig, thue etwas Musscatblüthe dazu, verklopfe das 
Gelbe von einem Ey, und thue es bloß vor dem Anrichten 
daran. Dieſe Suppe iſt ſehr dienlich für ſchwindſüchtige 
und trockene Naturen. 


81. Erweichende und kuͤhlende Bruͤhe. 
Man nehme eine wohlgewaſchene Kälberlunge, einen 
Löffel voll gereinigten Reiß, rothe Bruſtbeeren, ſchwarze 
Bruſtbeeren, Roſinen, Datteln und Feigen, von jeden zwey 
Loth, und zwey Renetten, koche es einige Stunden in ei- 
ner hinlänglichen Menge Waſſer, und ſeihe es durch. 
5 Man trinkt alle zwey Stunden ein bis zwey Taſſen voll. 
Dieſe Brühe iff weniger nahrhaft, aber laxirend; ſehr er- 
weichend und kühlend. Sie iſt alſo den trocknen und hitzigen 
Naturen bey Sefdwiiren , wo ſolche zur Reife gebracht wer⸗ 
den ſollen, in der Schärfe des Bluts, in hitzigen Gicht— 
flüſſen, Bruſtſchmerzen, hitzigen Seitenſtechen, und 2 
Beal überaus heilſam. 


„Kuͤhlende und blutreinigende Kraͤuterſuppe. 


e nehme die jungen Blätter und Stängel der Lac⸗ 
tuke, Endivien, Portulak und des Pfaffenröhrleins, von 
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jedem zwölf Loth, Sauerampfer ſechs Loth, waſche ſie in 
warmen Waſſer ab, und preſſe das Waſſer gelinde aus, 
koche ſie hernach gelinde mit dünner Fleiſchbrühe, und thue 
Butter, Salz und etwas Muscatnuß daran. 


83. Scorbutbruͤhe. 


Man nehme Löffelkraut, Kreſſe, Erdraute und Sel— 
lerie, von jedem zwey Hände voll, bittere Pomeranzen— 
ſchalen ein Quentchen und ein Loth wilden Rübenſamen, 
zwey zerſchnittene Kälberherzen, die Schweife und Sche— 
ren von einem Dutzend Krebſen, koche alles zuſammen in bine 
länglicher Menge Waſſer, und brauche es in zwey Por⸗ 
tionen. ; 

Dieſe Brühe zertheilt den Schleim, treibt den Urin, 
und reiniget das Blut. Man kann ſie daher auch in der 
Verſchleimung der Säfte, in der Bleichſucht, Melancholie 
und angehenden Waſſerſucht geben. 

84. Eine andere Kraftſuppe. 

Man ſetzt einen Topf mit 2 Maß friſchem Waſſer, 2 
Pfund magern Rindfleiſch, 1 Pfund Schaffleiſch oder Schaf⸗ 
füßen, einem Kalbsknochen, und einer alten Taube, die 
wo möglich erſchoſſen oder erdroſſelt werden ſollte, damit das 
Blut nicht davon kommt, zum Feuer. Wenn dieſes vers 
ſchäumt hat, fo gibt man 2 gelbe Rüben, 2 Pafternak-, 
2 Peterſiliewurzeln, 2 Sellerieſtöcke, Porree und einen ſchö— 
ne ganze Zwiebel hinein, und läßt es bey eine Gluth 
braten, ſteckt etliche ganze Gewürznelken hinein, gibt zu 
ſelbem in die Suppe ein Paar Zehen Knoblauch und ein Lor⸗ 
beerblatt. Wenn dieß alles darin iſt, wird der Topf mit ei⸗ 
nem Deckel, der gut paßt, zugedeckt; man verpicht den 
Deckel auch mit einem ſchlechten Teig, und läßt die Suppe ſo 
3 Stunden ſieden, ſodann ſeihet man die Brühe ab, und 
gibt davon des Tages zwey Mahl zur Anfeuchtung zu trinken; 
ſalzen kann man es nach Belieben. 


85. Kraftbrühe mit Wein und Gewuͤrzen. 


Man nehme einen gut zerquetſchten Kapaun, zwölf 
lebendige Krebſe, ein halbes Pfund Weißbrot, das über 
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Nacht in Milch eingeweicht worden, kleine Roſinen (Ko⸗ 
rinthen) zwey Loth; Bruſtbeeren und Sebeſten, von jedem 
zwölf Stück; Cardamomen, Kubeben, Muscatblüthe, und 
Zimmt, von jedem ein halbes Loth; Endivien und Lat⸗ 
tich, von jedem eine Hand voll; ſtoße alles klein, thue es 
in eine große zinnerne Flaſche, gieße eine Maß Waſſer und 
anderthalb Seitel Malvaſierwein darauf, mache die Flaſche 
feſt zu, ſetze ſie in einen großen Keſſel mit Waſſer, und 
laße es ſechs Stunden lang kochen, drücke es hernach durch 
ein Tuch, ſchöpfe das Fett ab, und laſſe das übrige an ei- 
nem kühlen Ort dicklich werden. 

Morgens und Abends werden etliche Löffel voll in dün— 
ner Fleiſchbrühe, oder warmen Waſſer gegeben. 


86. Kraͤuterbutter fir Schwindſuͤchtige. 


Man nehme Weinraute und Salbey, von jeder Gattung 
drey gute Hände voll, hacke beydes klein und thue es mit 
einem halben Seitel ſüßen Rahm in einen ſteinernen Topf. 
Man laſſe es vier und zwanzig Stunden lang ſtehen, dann ge⸗ 
buttert und die Butter durch ein loſes leinenes Tuch gerun⸗ 
gen, damit die Kräuter zurück bleiben. Hievon laſſe man den 
Kranken, ſo oft ihn hungert, ein Butterbrot eſſen; aber nicht 
eher andere Speiſen genießen, bis die Butter verzehrt iſt. 
Dabey kann er die ſonſt gewöhnlichen Getränke trinken. 


67. Geſottene Brotſchnitten fuͤr Sechswoͤchnerin— 
nen, Verwundete und hitzige Fieberkranke. 


Man bedecke den Boden einer Schüſſel mit dünnen 
Scheiben von Semmeln oder Weißbrot, gieße ein wenig 
zerlaſſene Butter darüber, lege eine neue Lage von dünnen 
Brot darauf, gieße wieder etwas Butter darüber, und fährt 
auf dieſe Weiſe ſo lange fort, bis die Schüſſel voll iſt; dann 
gieße man ein wenig warmes Waſſer darüber, doch ſo, daß 
man vom Waſſer nichts ſieht, decke es wohl zu, und laſſe 
es auf einem gelinden Feuer ein wenig aufwallen, ſo iſt die 
Speiſe fertig. 
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88. Kraͤftiges Mus fuͤr Schwache. 

Man ſchneide dünne weiße Brotſchnitte, röſte ſie gelb, 
gieße Roſen-oder Zimmtwaſſer darüber, daß fie darin weich 
werden, ſtreue Zucker darauf, und zerreibe alles mit Man— 
delmilch zu einem Mus. Es zergeht auf der Zunge. 


89. Kraftbrey fir Geneſende. 


Man nehme das Gelbe von Cyern, habe aber wohl acht, 
daß vom Weißen nichts dabey bleibe, rühre das Gelbe oft 
und ſtark, thue Zucker und Zimmt dazu, gieße Mandel⸗ 
milch zu, und koche es zu einem dünnen Brey. 


90. Geſottene Semmel fuͤr Kranke. 


Man nehme die runden Stücke der Semmel, ſchneide 
die Rinde weg, weiche die Semmelſtücke einige Stunden in 
Milch ein, drücke ſie durch ein Tuch gelinde aus, wälze 
die Semmel hernach einigemahl im Gelben vom Ey, ſiede 
fie in Butter, und thue eine Hetſchepetſche -oder Zwetſch— 
kenbrühe darüber. 


91. Erquickender Brey in der aͤußerſten Fiebermat— 
tigkeit und in Gallenkrankheiten. 


Man nehme zwey Loth friſch ausgepreßten Saft von 
Maulbeeren, oder Johannisbeeren, oder Kirſchen, iſt es 
aber in einer Jahreszeit, wo man dieſe Früchte nicht friſch 
haben kann, ſo nehme man zwey Loth vom ausgepreßten 
Mus dieſer Früchte, thue das Gelbe von einem Gy, ein 
Quentchen Citronenſaft, zwey Loth weiſſen Wein und ſo viel 
fein zerriebenes Brot und Zucker hinzu, daß es ein dün⸗ 
ner Brey wird. f . 


92. Reiß muͤrbe zu kochen. 

Da man aus dem Beyſpiele vieler Nationen, die ſich 
faſt allein mit Reißſreiſen ernähren, gelernt hat, daß der 
Reiß eine große nährende Kraft habe; ſo hat man ihn von 
jeher denen, die in kurzer Zeit eine Erſetzung des Bluts und 
der Kräfte bedürfen, zur Nahrung vorgeſchlagen. Eine vege— 
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tabiliſche, geſchwind und gut nährende Speiſe iſt in vielen 
Fällen, vornehmlich in und nach ſtarkem Blutverluſt, und 
bey großer Schärfe der Säfte, weit dienlicher und erwünſch— 
ter, als die Kraftbrühen, die das Blut erhitzen, neue Blut— 
flüſſe erregen, und die vorhandene Schärfe der Säfte ver— 
mehren. Allein es iſt bekannt, daß der Reiß zu ſeiner Ver— 
dauung einen geſunden Magen erfordere. Er beſchwert den 
ſchwachen Magen mit ſeinen groberdigen und dickſchleimi⸗ 
gen Theilen, welche, wenn fie im Magen unaufgeldft lie— 
gen bleiben, darin verderben, und große Unreinigkeiten er⸗ 
zeugen. Um ihn alſo für Schwache und Kranke heilſamer 
und brauchbarer zu machen, hat man verſchiedene Zuberei⸗ 
tungen erdacht, wodurch er mürber, zarter, weicher und 
alſo leicht verdaulicher und nahrhafter wird. Unter dieſen Zu⸗ 
bereitungen halten wir diejenige für die beſte, welche hier 
folget. 5 


Man nehme eine zinnerne Kugel, die oben eine Off— 
nung hat, und in deren Höhle aufs höchſte ſechs bis acht 
Loth Reiß gehen. So oft man ſich ihrer bedienen will, muß 
ſie gut gereiniget, und in und auswendig gut gewaſchen 
werden; alsdann thue man nur zwey oder vier Loth Reiß bin- 
ein, weil er im Kochen beſtändig aufwallt; man ſetze dieſe 
Kugel in den Topf, worin Fleiſchbrühe kocht, ungefähr 
zwey Stunden, und ſchäume ſie ab; hat er genug gekocht, 
und iſt gehörig gequollen, ſo nimmt man die Kugel heraus. 
Der Nutzen davon, den Reiß in einer zinnernen Kugel zu 
kochen, iſt, daß er weicher und ſehr weiß wird, er bekommt 
dadurch einen beſſeren Geſchmack, iſt niemals räuchrich noch 
angebrennt, weil er in einem Waſſerbade gekocht worden. 
übrigens koſtet es keine Mühe, dahingegen, auf die ge— 
wöhnliche Art der Reiß zubereitet, von Zeit zu Zeit umge- 
rührt, und man gewärtig ſeyn muß, daß er anbrennt, 
wofern man nicht darauf ſorgfältig Acht hat. Hat man keine 
zinnerne Kugel, ſo thue man den Reiß in ein Tuch oder Ser⸗ 
viette, binde ſie zu, daß zwey Drittheil Raum bleibt; er kocht 
eben darin fo gut, als in der Kugel. 
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93. Reißpanade. 


Man thue vier Loth auf vorhergegangene Art gekoch— 
ten Reiß in eine kleine Schüſſel, zerreibe ihn mit einem 
Löffel und koche ihn in warmen Waſſer oder Fleiſchbrühe mit 
etwas Citronenſchale und ein wenig geriebener Muscatnuß. 


94. Gerſtenbrey oder Orgeat. 


Man nehme abgeſchälte, eingeweichte, mit den Hän⸗ 
den zerriebene, und ſieben oder acht Stunden gekochte Ger— 
ſte, thue ſie in einen ſteinernen Mörſer, reibe ſie mit ab— 
gezogenen ſüßen Mandeln, und drücke ſie durch. Einige 
lieben ſie flüſſiger, andere dicker. Hierauf thue man Zucker 
dazu, ſetze ſie in einer ſilbernen oder irdenen Schüſſel auf 
glühende Kohlen, und laſſe ſie ganz gelinde kochen, dann 
iſt es fertig. Wenn man das Durchgedrückte von neuem 
kocht, ſo wird es dicker, und nährt mehr, läßt man es nicht 
kochen, fo iſt es flüſſiger, und wird von Vielen lieber genom— 
men, es nährt aber weniger. Man läßt davon, nachdem es 
dicker oder dünner iff, 2 bis J oder 4 Mahl des Tages neh— 
men. Bisweilen ſetzt man auf die Letzt im Kochen Milch zu, 
da es dann angenehmer wird, aber denen, die ein Fieber 
haben, nicht zuträglich iſt. 
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II. 
Saucen. 


Vor erinnerung. 


Die nächſte Verwandtſchaft mit den Suppen haben ihrer 
Eigenſchaft nach die Saucen. Der Ordnung gemäß werden wir 
daher hier ſowohl von denen, die warm oder kalt bey der Tafel 
zum Fleiſche herumgegeben werden, als auch einigen han— 
deln, die man den Speiſen ſchon in der Küche aneignet, 
womit wir zugleich die richtige Faſſung der Hauptgrundſätze 
bey der Behandlung des Eingemachten, der Fricaſſees und 
Ragouts überhaupt um vieles zu erleichtern hoffen. 

Außer Bouillon, Schü und Coulis wird man beſon— 
ders zu den warmen Saucen, um ihnen einen angenehmen 
und pikanten Geſchmack zu geben, ſtets gewiſſe kleine Bors 
richtungen nöthig haben, um in vorkommenden Fällen zur 
Erſparung der Zeit, ohne Aufenthalt von dieſen beliebten 
Miſchungen, Gebrauch machen zu können. In dieſer Hin— 
ſicht gehören hieher: 


95. Krebsbutter. 


Man löſet die Schweife von 24 geſottenen Krebſen 
aus, beſeitigt die Galle und den Bauch, und ſtoßt bloß die 
Schalen und Scheren mit + Pfund Butter klein zuſammen, 
bratet dieſes in einem Tiegel auf der Gluth, mit ein wenig 
kalten Waſſer beſpritzt, gut aus, ſeihet die Butter durch 
ein in kaltes Waſſer getauchtes Tuch, und drückt ſie gut aus. 


96. Eine Sardellenbutter, die zum Aufbewahren 
bereitet wird, zu machen. 

Man ſtoßt Pfund Butter mit + Pfund rein geputz⸗ 

ten und ausgewaſchenen guten Sardellen, und ſtreicht dann 

dieſe geſtoßene Butter durch ein feines Haarſieb, worauf 
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ſie zu Saucen und Farcen zum fernern Gebrauch aufbe— 
wahrt wird. 


97. Eine Peterſilienbutter zu machen. 


Eine gute Hand voll fein geſchnittenes grünes Peterſilien— 
kraut, wird mit + Pfund Butter zuſammen geſtoßen, 
durch ein Haarſieb geſtrichen, und aufbewahrt. 


98. Geduͤnſtete Zwiebelſauce. 


Man läßt einen Löffel voll Fett in einer kleinen Rein 
mit einem Stück Butter heiß werden, bis es ſchön gelb— 
braun iſt, ſchneidet dann 6 bis 7 Haupel Zwiebeln fein— 
blätterweis hinein, gibt einen Löffel voll Mehl dazu, und 
gießt ſo viel Brühe daran, daß es die rechte Dicke bekomme, 
zuletzt gebe man noch einen Eßlöffel Weineſſig, 3 Gewürz— 
nelken, änglich geſchnittene Citronenſchalen dazu, und laße 
dieſes alles wohl verkochen. 


99. Semmelkren. 


Man läßt ein wenig Mehl in einem Stück Butter 
oder Abſchöpffett etwas anlaufen, und mit einer Hand voll 
Semmelbröſeln einige Augenblicke röſten, ſchüttet dann ſo 
viel Brühe darauf als nöthig iſt, um die gehörige Dicke zu 
erlangen, und gibt endlich den geriebenen Kren, etwas Zu— 
cker, 2 Löffel voll Milchrahm und ein klein wenig Saff— 
ran dazu. 


100. Kapern-Sauce. 


Man läßt ein wenig klein zerſchnittene Zwiebel, mit 
ein Paar Löffel voll, in Butter oder andern Fett, gelblich 
gewordenem Mehl anlaufen, und gibt ein Seitel Milch nebſt 
4 Loth Kapern dazu; ſollte es zu dick ſeyn, fo gieße man 
noch Brühe dazu. Sollte dieſe Sauce über einen gebratenen 
Haſen oder Kalbsſchlegel gegeben werden, ſo mengt man die 
Sauce von dem Braten dazu, läßt ſie gut verſieden; auch 
kann man ſie mit Citronenſaft ſäuren, Pfeffer und Limo— 
nienſchalen nach Belieben hinein geben. Beym Anrichten gie— 
ße man ſie über den Braten. 
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101. u. 102. Gurkenfauce (Umurkenſauee). 


Man dünſtet in einer Caſſerole mit Butter geſchäl⸗ 
te und meſſerrückendick geſchnittene friſche Gurken mit et⸗ 
was Mehl, und gibt nach dem Verdünſten ſo viel Brühe 
als erforderlich darauf, länglich geſchnittene Citronenſchalen, 
Pfeffer, von einer halben Limonie den Saft, und zuletzt 2 
bis 3 Löffel voll Milchrahm; oder man überſiedet die Gur— 
ken in Rindſuppe, läßt kleingeſchnittene Zwiebel in gelb— 
licher Butter-Einbrenne anlaufen, gibt die Gurken ſammt 
der Suppe hinein, etwas Limonienſchalen, Citronenſaft 
oder etwas weißen Eſſig, und 2 bis 3 Löffel voll Milchrahm 
zuletzt dazu; dabey iſt aber zu beobachten, daß ſich die Gur⸗ 
ken ſo wenig als möglich verkochen. : 


103. Mandelkren. 


Man rührt 1 Seidel guten Milchrahm mit einem klei— 
nen Löffel voll Mehl gut ab, gibt einen Schöpflöffel voll Brü— 
de, eine Hand voll geſtoßene und geſchwellte Mandeln ſammt 
einem Stück Zucker, und zuletzt etwas geriebenen Kren hin— 
ein, rührt es nochmahls gut ab, und ſo iſt die Sauce 
nach ein Paarmal Aufwallen am Feuer fertig. 


104. Paradies-Aepfelſauce. 


Man dünſtet 6 bis 7 rein geputzte und gewaſchene in 
mehrere Theile geſchnittene Paradiesäpfel in einer Caſſerole 
recht weich, läßt einen Löffel voll Mehl in warm geworde— 
ner Butter ein wenig anlaufen, löſet die Einbrenne mit den 
gedünſteten und durch ein Sieb geſchlagenen Paradiesäpfeln 
auf, gibt, wenn es zu dick ſeyn ſollte, Brühe dazu, und 
legt noch ein Stück Zucker zu. 5 


105. Ordinaͤre Krenſauce. 


Man ſiede in einem Töpfchen mit Fleiſchbrühe nach 


Bedarf den ſauber abgeſchabten und geriebenen Kren, die nö— 
thigen auf demſelben Reibeiſen geriebenen Semmeln, damit 
die Überbleibſel von Kren noch weg kommen, ungefähr eine 
Viertelſtunde und gebe zuletzt ein Stückchen Butter und 
eine ſtarke Meſſerſpitze geriebener Muscatnuß dazu. 
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106. Kraͤuterſauce auf ſpaniſche Art. 


Auf Kohlenfeuer ſchwitze man mit einem Glas voll 
Provenceröhl 3 bis 4 Scheiben Schinken, einige Zwiebeln, 
Champignons, Knoblauchzehen und Schalotten (alles würf— 
lich geſchnitten) mit Lorbeerblättern, Baſilicum, Thymian 
und etwas feinem Gewürz, ſchön gelblich ab, gieße etwas 
Rindsbrühe darauf, koche es mit einigen Löffel voll Kapern, 
Citronenſchalen und Sardellen gut durch, ſchäume es ab, 
gieße ein Glas Wein dazu, und laſſe es durch ein Haar⸗ 
ſieb laufen. 


107. Knoblauchſauce. 


Damit der Knoblauch ſeinen widerlichen Geſchmack 
verliere, fo ſiede man ihn früher in Eſſig ab. Röſte den- 
ſelben klein zerſchnitten in Butter gelblich, miſche zu ſelben 
dann in Butter geröſtete Semmelbröſeln, gieße, ſo viel als 
nöthig Rindſuppe und etwas Eſſig dazu, und laſſe es, nach 
Belieben gewürzt, langſam ſieden. Vor dem Anrichten ge— 
be man noch ein Stückchen Butter darein. 

Zu dem beygefügten Eſſig darf keiner von dem oben 
gebrauchten genommen werden. 


Kalte Saucen. 
108. Italieniſche Sauce. 


Man ſtößt die Dotter von 6 hart geſottenen Eyern mit 
einer Hand voll abgezogenen Mandeln, und etwas Zucker 
in einem Mörſer recht klein zuſammen, macht es dann auf 
einer Sauceſchale mit ein Paar Löffeln voll Provenceröhl, und 
gutem Weineſſig an, gibt ein wenig feingeſchnittenen Schnitt— 
lauch und Peterſilienkraut, auch wenn es beliebt einige fein— 
geſchnittene Sardellen oder ausgegrätete Häringe darunter. 
Sie iſt ſehr gut zu Rindfleiſch oder kaltem Braten. 


109, Boraͤſch mit Eſſig und Oehl. 


Man macht rein gewaſchenen, fein geſchnittenen, ge— 
ſalzenen und gut ausgedrückten Boräſch mit Eſſig, Ohl, und 
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Pfeffer an. Auch fein geſchnittene, früher geſchälte friſche 
Gurken werden auf dieſelbe Art angemacht. 


110. Kraͤuterſauce. 


Man macht, mit dem Wiegenmeſſer feingeſchnittenen 
Schnittlauch, Bertram, Peterſiliekraut, Baſilicum und 
etwas Zwiebelſtängel, mit Eſſig und Ohl gut an, nimmt 
nach Belieben auch Zucker darunter, und gibt dieſe Sauce 
zu kalten Fiſchen oder Braten. 


111. Kren mit Eſſig und Oehl. 


Der Kren (Meerrettig) wird geputzt, mit ein wenig 
Semmelbröſeln gerieben, und mit Eſſig, Ohl und Zucker, 
oder wenn es beliebt anſtatt Zucker, mit Salz und Pfeffer 
angemacht. Seah 


112. Genffauce. 


Sardellen, 4 harte Eydotter, Zwiebeln und etwas 
Peterſilienkraut (alles fein geſchnitten) macht man auf ei- 
ner Aſſiette oder tiefen Schüſſel, mit Senf, Eſſig, Ohl 
und ein wenig fein geſtoßenen Zucker, (anſtatt Zucker auch 
Salz) gut an. Meiſtens gibt man die Sauce zu kalten Fi— 
ſchen oder Braten. 


113. Wildpretſauce. 


Auf einem Stück Zucker reibt man 2 Limonien ab, 
und miſcht ihn fein geſtoßen, unter fein geſchnittene Scha— 
lotten, 4 harte Eydotter und Zwiebeln; gibt zu ſelben 
noch den Saft von 2 Citronen, 20 klein geſtoßenen Wad: 
holderbeeren, Eſſig und Ohl dazu, bis ſelbes als Sauce dien— 
lich iſt. Zum ſchwarzeu Wildpret wird ſie gemeiniglich ge— 
geben. 

114. Béchamel. 


Man ſchneidet ein Pfund Kalbfleiſch, eben fo ein und 
ein halbes Pfund Schinken klein; gebe einige gelbe Rüben, 
kleine Zwiebeln, ein Paar Gewürznelken und Lorbeerblätter, 
Thymian, und ein halbes Pfund Butter in eine Caſſerole, 


Von Saucen. 49 


in welcher man alles ganz langſam auf Kohlenfeuer anziehen 
läßt, dabey ſich aber wohl in Acht zu nehmen hat, daß 
ſich das darin befindliche Fleiſch nicht an den Boden an— 
lege, noch weniger eine dunkle Farbe annehme. Um dieß 
zu verhindern, muß es öfters aufgerührt werden. Unter dieſe 
Sachen werden fünf Eßlöffel voll Mehl in die Caſſerole ge— 
rührt, und wenn alles wohl durcheinander gemengt iſt, eine 
halbe Maß Obers darein gegoſſen, auch die ſämmtlichen Be— 
ſtandtheile mit dem Kochlöffel ſo lange herumgetrieben, bis 
die Sauce zu kochen anfängt. Bey gelindem Feuer find im- 
mer anderthalb Stunden dazu erforderlich, wenn ſie gehörig 
einkochen ſoll. Sollte ſie zu dick werden, ſo muß man etwas 
Milch hinein gießen, ſie aber nicht viel ſalzen, weil ohne— 
hin ſchon Schinken dabey iſt. Dieſe Sauce muß ſich binden 
und einem Brey ähnlich ſehen. Sollte ſie beym Anrichten 
noch zu dick ſeyn, ſo kann man etwas Rahm oder gute 
Milch dazu gießen, ſie durch ein Haartuch ſeihen, und den 
gehörigen Gebrauch davon machen. 5 


115. Hollaͤndiſche Sauce. 


Man läßt einige in Scheiben geſchnittene Zwiebeln 
mit einem Stück Butter und ein Paar Löffeln voll Mehl auf 
Kohlfeuer ſchwitzen, füllt ſodann die Caſſerole mit guter 
Bouillon auf, und leget ein Stück Glace darein. Man kocht 
das Ganze kurz, und ſchäumt es wohl ab, ſchöpft das Fett 
davon, und ſprudelt zuletzt die Sauce mit Eygelb, etwas 
gutem Eſſig oder Citronenſaft, und einigen Spinattropfen ab. 


116. Sauce nonpareille. 


Man koche in einer Caſſerole ein Glas Weineſſig mit 
feinen Schalotten, Pfeffer und einem Stückchen Butter 
kurz, thue dann einige Löffel voll braune, gehörig geſal— 
zene Coulis daran. So läßt man ſie klar kochen, und 
ſchäumt ſie wohl ab. Außerdem werden noch kleine Gurken, 
das Weiße von gekochten Eyern, und gekochte gelbe Rüben, 
ſo wie auch einige geputzte, würflich geſchnittene Sardellen, 
und dieß alles beym Anrichten, nebſt einen Löffel voll feinen 
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Kapern in die heiße Sauce gemengt. Dieſe Sauce darf dann 
aber nicht mehr kochen. 


117. Truͤffelſauce. 


Peterſilie und Schalotten, fein gehackt und in Butter 
geſchwitzt, dann ebenfalls die Trüffeln geſchält und gehackt 
dazu gethan, Salz und Pfeffer, ein gutes Glas weißen Wein 
und einige Löffel voll Eſpagnole oder braune Coulis: dieß 
alles laſſe man mit einander langſam einkochen, nehme Schaum 
und Fett rein hinweg, und gebe beym Anrichten Citronen— 
ſaft und Muscatnuß darein. 


118. Sauce à laurore. 


Etwas weiße Coulis in eine Caſſerole gethan, von ei⸗ 
ner Citrone den Saft dazu gedrückt, dann Salz, Pfeffer und 
Muscatnuß darein gegeben. So läßt man ſie kochen, und 
ſchäumt ſie ab, darauf wird von 4 hartgekochten und abge— 
ſchälten Eyern das Gelbe durch ein Drahtſieb geſtrichen, daß 
es feinen Nudeln ähnlich ſieht, und beym Anrichten in die 
Sauce gethan. Doch dürfen dieſe Eydotter nicht mehr zer— 
rührt werden, und auch nicht mehr kochen. 


119. Sauce à l’Anglaise. 


Ein halbes Pfund Schinken, Zwiebeln, Wurzeln, Kraus 
ter und etliche Gewürznelken in Butter geſchwitzt, und einige 
Löffel Mehl dazu gerührt. Man fülle die Caſſerole mit einer 
halben Maß Bouillon auf; von 4 hartgekochten Eyern wer— 
den die Dotter dazu geſtoßen, und nebſt 8 gehackten Sardel— 
len mit der Sauce aufgekocht. Hierauf muß man ſie durch ein 
Haartuch ſtreichen, und etwas gröblich geſchnittenen abge— 
kochten Eſtragon nebſt Citronenſaft darunter rühren. 


120. Sauce à la Moscou. 


Schinken und Schalotten im Krebsbutter geſchwitzt, 
mit Coulis aufgefüllt, und dicke ſaure Schmette darein 
gerührt. Wenn alles gekocht iſt, ſo ſtreicht man ſie durch ein 
Haartuch, und drückt Citronenſaft dazu. — Man kann dieſe 
Sauce auch mit ordinärer Butter machen. 
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121. Sauce Lyonaise. 


Fünfzehn Stück in Scheiben geſchnittene Zwiebeln, in 
einem halben Pfund Butter ſo lange geſchwitzt, bis ſie braun 
und ganz weich ſind; dann Mehl darauf gethan, und die 
Caſſerole mit Schü aufgefüllt. Ein wenig Zucker, etwas 
Wein, Muscatnuß und Weineſſig wird außerdem noch daz 
zu gegeben, alles wohl unter einander gerührt, dicklich gekocht, 
zuletzt die Sauce aber durch ein Haartuch geſtrichen. 


122. Sauce au patriarche. 


Ein Huhn klein zerſtückelt, ein Stück magerer Schinken 
und einige Schnitten Kalbfleiſch werden in einer Caſſerole mit 
fein geſchnittenem Mark und einer Taſſe Bouillon auf nicht 
zu ſtarkes Feuer geſetzt. Nachdem es etwas angezogen hat, 
gießt man ein Glas ſtarken weißen Wein darein, ein wenig 
Coulis und die übrige Bouillon. Fein geſchnittene Schalot— 
ten und Champignons ſammt einem Büſchel dürrer Kräuter 
werden auch dazu gegeben, und ſo läßt man die Sauce bis 
zur Hälfte einkochen, und gibt noch Salz, Pfeffer und Mus— 
catnuß darein. Bey dem Anrichten wird die Sauce, nachdem 
die darin liegenden verſchiedenen Sachen, aus denen ſie ge— 
kocht wurde, herausgenommen worden ſind, durch ein Haar— 
ſieb paſſirt, das Fett aber, ſo auch der Schaum rein davon 
abgenommen, und Gebrauch davon gemacht. 


123. Stockfiſchſauce. 


In Butter werden friſche Champignons mit feinen 
Zwiebeln, und wenn man will auch mit einem Stückchen 
Knoblauch weich geſchwitzt, und etwas fein geſchnittene Pe- 
terſilie darein gemengt. Alsdann rührt man etwa einen Löf— 
fel voll Mehl dazu, füllt die Caſſerole mit Bouillon auf, und 
läßt ſie bis zur Hälfte einkochen. Vor dem Anrichten über den 
geſottenen Stockfiſch, wird dieſe Sauce durch ein Sieb paſſirt. 


124. Sauce allemande. 


Man rührt Butter und Mehl gut durch einander, gibt 

Champignons, Schalotten, klein gehackte Sardellen, Salz, 

und Pfeffer darein, paſſirt es auf dem Feuer, und läßt es, ald- 
- . * 


52 Bon Saucen. 


dann mit guter Bouillon etwas einkochen. Bey dem An— 
richten werden einige Eydotter abgerührt, Citronenſaft dar— 
ein gedrückt, und die Sauce durch ein Haarſieb geſeihet. 
125. Gauce mit friſchen Truͤffeln. 

Die Trüffeln werden ſauber gewaſchen; die Schalen 
davon aber mit würflich geſchnittenen Zwiebeln in Butter 
geſchwitzt, etwas Mehl dazu gerührt, geſalzen, mit guter 
Schü aufgefüllt, und dann zuſammen verkocht. Die Trüf— 
ſeln ſelbſt aber werden in Scheiben geſchnitten, mit Schü 
und einem Glas Wein aufgefüllt, gehörig aufgekocht, und 
die erſte Sauce dazu gethan. Dann macht man eine Farce 
von Geflügel und feingehackten Trüffeln, formirt kleine Knö— 
del davon, und legt ſie in die Sauce. 


126. Erdaͤpfelſauce. 


Ein Paar mehlige Erdäpfel werden roh abgeſchälet, 
in Wein ſo weich gekocht, daß man ſie klar zerrühren kann. 
Sollte dieſes zu einer Sauce noch zu dick ſeyn, ſo gieße 
man etwas Fleiſchbrühe daran, würze ſie dann mit Zucker, 
Limonienſaft und feinem Gewürze, gebe ein Stückchen But— 
ter daran, und laſſe es mitſammen aufkochen. 

127. Koͤnigliche Sauce. 

Peterſilie, Schalotten, Champignons, Trüffeln, ei— 
nige Zehen Knoblauch, etwas fein gehackter Schinken oder 
magerer Speck, Lorbeerblätter und Zwiebelſcheiben werden 
in Butter gedämpfet, dann nach Verhältniß Rindſuppe dar— 
an gegoſſen; dieſes laſſe man gut einkochen, treibe es her— 
nach durch ein Haarſieb, und mache die Sauce mit Epdot— 
tern dicklich, thue noch gebrühete Piſtazien hinein, und rich— 
te ſie über das Fleiſch an. ; 

128. Durchgetriebene Gurkenſauce.— 

Man macht eine lichte Einbrenne von Butter, Mehl und 
Zwiebeln, die Gurken werden nudelartig geſchnitten hin— 
eingegeben, wozu noch grüne Peterſilie kömmt; nachdem 
dieſes eine Weile geröſtet hat, gießt man Rindſuppe, ein 
wenig Eſſig und ſauren Rahm daran, würzt es, und 
läßt es gut aufkochen, dann durch ein Sieb in die Sau⸗ 
ceſchale laufen. 
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III. 
Vorſpeiſen. 


Jene kleinen Aſſietten, welche man in manchen Gegen— 
den Deutſchlands nach der Suppe vor dem Rindfleiſch auf— 
tragen läßt, nennt man gewöhnlich Vorſpeiſen. Dieſelben 
können aus jedem der, unſerem Körper gedeihliche Nahrung 
biethenden Naturreiche genommen ſeyn, nur hat man auf 
ihre Feinheit, gute Bereitung, pikante Würze, und nied— 
liche Anrichtung vorzüglich Rückſicht zu nehmen, da ſie kei— 
neswegs den Zweck haben, durch reichlichen Ueberfluß unſere 
Eßluſt zu befriedigen, ſondern nur dazu dienen, den Appe⸗ 
tit zu reitzen, und unſern Magen auf den Genuß der nach— 
folgenden Speiſen vorzubereiten. — Mit den kalten Uffiet: 
ten dieſer Art, kann die Tafel noch vor dem Anrichten der 
Suppe ſchon beſetzt ſeyn, wenn man auch die franzöſiſche 
Manier nicht nachahmen will, Alles auf einmahl zur Ta— 
fel zu bringen, und eine angenehme Augenweide durch zier— 
liches Arrangement, mit Verderbung des . durch ge- 
ronnene Speiſen erkaufen zu müſſen. 


129. Haͤringe en Roquelaure. 


Man nimmt ſchöne Häringe, wäſſert fie aus, ſchnei' 
det ſie von einander, macht alle Gräten heraus, hackt das 
Fleiſch von einigen Häringen ganz fein, und etwas Nieren— 
fett dazu, ſchabet einen Theil Speck dazu, hackt Schalot— 
ten, Peterſilie und Citronenſchalen recht klein, rühret alles 
dieſes mit ein Paar Eydottern, etwas geriebenem Brode und 
dürren Kräutern wohl untereinander, und ſtößt es im Mör— 
fer recht zuſammen. Dann ſtreicht man auf die Seite des 
Härings, wo die Gräten heraus genommen wurden, ſo viel 
Farce, daß es wieder wie ein ganzer Häring ausſieht (doch 
muß der Kopf abgeſchnitten ſeyn); nach dieſem ſchneidet 
man von weißen ſtarkem Papier ungefähr die Form des 
Härings, nur etwas länger und breiter, damit man den 
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Häring in das mit Butter aufgeſtrichene Papier gehörig Ic: 
gen, und einen Rand feſt darum wickeln kann. So werden 
fie auf den Roſt ungefähr eine Viertelſtunde raſch gebraten, 
und müſſen ſehr oft umgewendet werden. 


130. Buͤftek mit Erdaͤpelpuͤrce. 


Ein Purce oder Durchgeſchlagenes von Erdäpfeln wird 
auf folgende Art gemacht: nähmlich die Erdäpfel werden 
gekocht, geſchält, und wenn ſie kalt geworden ſind, auf 
dem Reibeiſen gerieben; dann wird in einer Caſſerole ein 
Stück Butter warm gemacht, ein Kochlöffel von Mehl hin— 
eingegeben, welches etwas anlaufen, aber nicht braun wer— 
den darf, dann gibt man die geriebenen Erdäpfel dazu, und 
ſchüttet nach Verhältniß gute Fleiſchbrühe darauf, rühret es 
fein ab, daß es einem Koch gleich ſieht, ſalzt es und läßt 
es gut verfoden. Von einem Lungenbraten, welcher vorher 

gewaſchen und gut klopft werden muß, werden dünne runde 
Blätter abgeſchnitten, eingeſalzen, 3 Häupel Zwiebel von 
mittlerer Größe, eine ſtarke Hand voll grüner Peterſilie klein 
geſchnitten, und ein halber Kaffehlöffel voll geſtoßenen Pfeffer 
darunter gemengt. Dann gibt man in eine flache Pfanne 
einige Löffel voll Fett, die Fleiſchſchnitzel ſammt den Ge— 


ſchnittenen, und läßt es ſo dünſten, bis die Schnitzel aus⸗ 


gebraten ſind; die darin befindliche Zwiebel und Peterſilie 
darf aber nur licht gelb werden. Die Erdäpfelpürse kömmt 
bey dem Anrichten, welche mit dem abgeſeihten Fett der 
Schnitzel vermengt wird, zuerſt auf die Schüſſel, dann wer— 
den die mit den gedünſteten Zwiebeln und Peterſilie dicht be— 
ſtrichenen Schnitzel in Ordnung darauf gelegt, und auf die 
Tafel gegeben. 


131. Cotelettes. 


Dieſe macht man von Hammel- oder Kalbfleiſch auf 
folgende Art: Man nimmt die Rippen, wo das Rückgrath 
noch daran iſt, dazu, löſet den Rückenknochen ſauber aus, 
und ſchneidet eine Rippe nach der andern durch. Die Rip⸗ 
pen bleiben ungefähr zwey Zoll lang vorſtehen, die Haut 
wird davon gut abgemacht, und das feine Fleiſch zu dem 
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Rückenfleiſch geſchabt, welches zwey Daumen breit an der 
Rippe feſt bleiben muß, die übrige Rippe wird aber ganz 
weiß und ſauber geſchabt. Dann wird das Rückenfleiſch mit 
der flachen Klinge eines Meſſers breit geklopft, und hernach 
mit dem Rücken eines dicken Meſſers ſauber gehackt, wor— 
auf man den Cotelettes eine gute Form zu geben ſucht; dieſe 
werden dann in zerlaſſener Butter umgekehrt, geſalzen, mit 
fein geriebener Semmel beſtreuet, auf dem Roſt, welcher 
mit Butter beſtrichen ſeyn muß, raſch gebraten und öfters 
umgekehrt. Wenn beyde Seiten gelbbraun find, fo find fie 
ausgebraten. Anſtatt die Cotelettes mit bloßer Semmel zu be— 
ſtreuen, kann man ſie auch in ein Ey tauchen, und mit gerie— 
bener Semmel beſtreuen, dann Butter in einer flachen Pfan— 
ne braun werden laſſen, und ſie darin recht geſchwind ab— 
braten. Zu den Hammel⸗Coteletts nimmt man auch etwas 
geſtoßenen Pfeffer. Auch kann man dieſe Coteletts in weißes 
rundgeſchnittenes, mit Butter beſtrichenes Papier einſchla— 
gen, und auf dem Roſt, der aber nicht mit Butter beſtri— 
chen wird, braten, jedoch müſſen fie öfters umgekehrt wer— 
den. Wenn das Papier braun wird, ſo ſind dieſelben gut. 


132. Haſchee-Wandeln. 


In eine Reine oder Caſſerole gibt man gebratenes, klein— 
gehacktes Kalbfleiſch mit einem Stück Butter, nebſt ein we— 
nig Pfeffer und Limonienſchale, läßt es darin abdünſten, 
thut dann Limonienſaft ſammt zwey Eydottern dazu, rühret 
es gut durch einander, und läßt es dann auf einem Teller 
abkühlen. Dann macht man einen Butterteig, walkt ihn aus, 
ſticht mit einem kleinen Krapfenſtecher Fleckerl aus, thut 
dann ein Fleckerl auf das Bret, füllt einen Kaffehlöffel voll 
Haſchee hinein, lege wieder ein Fleckerl darauf, etwas zuſammen 
gedrückt, und ſo fort gemacht, bis fie alle find, mit Ey— 
klar beſtrichen, in eine Tortenpfanne gefogt , und kühl aus⸗ 
gebacken. 


133. Faſchirte Maurachen. 


Man läßt ein Stück Butter in einer Caſſerole warm 
werden; legt ein halbes Pfund Kalbfleiſch, ein Paar Hände 


\ 
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voll Maurachen, die vorher gut ausgewaſchen werden, da— 
zu, und läßt es abdünſten. Iſt es gedünſtet, ſo ſchneide man 
es fein mit etwas Peterſilie zuſammen, thut Salz, geſto⸗ 
ßenen Pfeffer und ein wenig Muscatblüthe dazu, nebſt einer 
halben in Milch geweichten und gut ausgepreßten Semmel, 
und ſtößt das Ganze recht fein in einem Mörſer, wozu man 
noch ein Paar Löffel voll Milchrahm und zwey Eydotter gibt. 
Dann nehme man große, gut ausgewaſchene Maurachen, ſal— 
ze ſie, und laſſe ſie eine Weile im Salz liegen; dann gut 
abgetrocknet, den Stengel herausgelöſet, und von Innen 
rein ausgeputzet, fülle ſie mit Faſch, ſchneide den Stengel 
zu, und drücke ihm wieder hinein; dann in eine Reine klein 
geſchnittene Stückchen Butter, und etwas grüne Peterſilie 
gethan, die Maurachen hineingelegt, einige Löffel voll fri— 
ſchen Milchrahm darüber, eine gute Hand voll Semmelbrö— 
ſeln, und wieder einige kleine Stückchen Butter dazu, unten 
und oben Gluth, und langſam ausbacken laſſen. 


134. Rolladen mit Champignons. 


Von einem Kalbsſchlegel feine Schnitzel geſchnitten, 
gut geklopft; dann etwas von einem übriggebliebenen Braten 
dazu genommen, ein kleines Stück Speck, etwas Mark, 
ein Stück gekochten Schinken, grüne Peterſilie, Schnitt— 
lauch, etwas Trüffeln, dieß alles fein zuſammen gehackt; 
dann etwas Salz, Pfeffer, zwey Eydotter, nebſt zwey Löf— 
fel voll Milchrahm, dieſes alles gut zuſammen vermiſcht, die 
erwähnten Schnitzel damit beſtreichen, und zuſammen ge— 
rollt; in eine Caſſerole einige Blätter Speck, und die Rol— 
laden darauf gelegt, mit Speckblätter zugedeckt, den Dez 
ckel auf die Caſſerole gegeben, unten und oben Gluth, und 
auf einen gelinden Kohlenfeuer durch zwey Stunden dünſten 
laſſen. Dann ſeihet man die Fette ab, ſchneidet die Rolla— 
den in der Länge auseinander, legt ſie auf die Schüſſel, 
daß man das Faſchirte ſieht. Kleine, rein gewaſchene 
Champignons genommen, ein Stück Butter heiß werden 
laſſen, grüne Peterſilie, Schnittlauch und die Champignons 
hineingegeben, und ſo lange dünſten laſſen, bis die Sauce 
ganz eingedünſtet iſt; dann etwas Mehl daran geſtaubt, 


\ 
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und abermals ein wenig eindünſten laſſen; endlich eine halbe 
Kaffehſchale weißen Wein, eben ſo viel Brühe und zwey Löffel 
voll Milchrahm dazu genommen, und ſo lange kochen laſ— 
ſen, bis nur ſehr wenig Sauce bleibt, die Fette von der klei— 
nen Sauce gut abgeſeihet, und über die Rolladen gegoſſen; 
mit den Champignons aber wird ein Reif um den Rand 
der Schüſſel geformt, und die Rolladen werden in die Mit 
te der Schüſſel angerichtet. 


135. Schinken mit gebackenen Semmelſpalten. 


Man lege klein geſchnittene und gut ausgewäſſerte Stück— 
chen Schinken in eine Reine oder Caſſerole, gieße ein Seidel 
Brühe und ein Glas guten weißen Wein darauf, dann ein 
wenig klein geſchnittene grüne Peterſilie und Schnittlauch 
dazu. Alles dieſes wird ſo lange geſotten, bis es weich wird, 
und nur ganz wenig Sauce übrig bleibt; dabey iſt zu bemer— 
ken, daß der Schinken gut von Salz ausgewäſſert ſeyn muß, 
und die Brühe nur wenig geſalzen ſeyn darf. Es werden dann 
eben ſo große Spalten Semmeln als die von Schinken ſind, 
geſchnitten, im Schmalze gebacken, die Schinken darauf 
gelegt, und die kleine Sauce darüber gegoſſen. Um den Rand 

der Schüſſel kann die Cinfaſſung von gedünſteten Erdäpfeln 


, 


oder Champignons gemacht werden. 


136. Salmy von Schnepfen. 

Die Schnepfen müſſen rein geputzt, und das Cinge- 
weide herausgenommen und aufbewahret ſeyn. Die Schne— 
pfen werden in Speckſtreifen eingewickelt und gebraten, 
ſodann die ſchönſten Stücke von der Bruſt ausgeſchnitten; 
das übrige der Schnepfen aber, ſammt einer in Stücke ge⸗ 
ſchnittenen Semmel, welche in Schmalz ausgebacken wird, 
in einem großen Mörſer ſo lange geſtoßen, bis es wie ein 
Koch wird. N e 

Zu zwey Schnepfen wird etwas weniger als eine ganze 
Semmel verwendet; dann wird es durch ein feines Haarſieb 
durchgeſchlagen, in eine Caſſerole gethan, zur Hälfte mit gu⸗ 
ter Brühe, und die andere Hälfte mit rothen Wein aufge— 
füllt, dann ſo lange gekocht, bis es wie ein Koch wird. 
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Mittlerweile wird das Eingeweide von den Schnepfen ficin 
gehackt, etwas grüne Peterſilie und ganz wenig Zwiebel, 
ebenfalls ſehr klein geſchnitten, dazu genommen, und mit But⸗ 
ter ausgedünſtet. Dann werden von einer Semmel große 
Dreyecke geſchnitten, in Schmalz gebacken, und mit dem 
Gedünſteten dicht beſtrichen; die von der Bruſt der Schnepfen 
geſchnittenen Stücke werden auf den Boden der Schüſſel ge— 
legt, die Salmy darüber, und die beſtrichenen Semmel— 
Dreyecke in zierlicher Ordnung um den Rand der Schüſſel 
aufgeſtecket. 


137. Wachteln mit Reiß. 

In eine Caſſerole werden geputzte Wachteln, einige Schei— 
ben Speck, ein Stück Kalbfleiſch, ein wenig grüne Pez 
terſilie, Schnittlauch, etwas Salz, ein halbes Glas weiſ— 
ſer Wein, einige Löffel voll guter Brühe dazu, und alles 
zuſammen auf einem gelinden Kohlenfeuer gekocht. Wenn 
es gekocht iſt, nimmt man die Wachteln heraus, reiniget 
die Sauce von dem Fett, ſeihet es durch ein Sieb, legt die 
Wachteln in die Mitte der Schüſſel, gießt die kleine Sauce 
darüber, und faſſet ſie mit dem Reißreif ein. 


138. Hahnenkaͤmme. 

Die Hahnenkämme müſſen in laulichem Waſſer, um 
ſelbe weiß zu haben, geputzt, und die Haut weggemacht, 
dann eine Zeitlang in warmes Waſſer gelegt werden. Dann 
werden ſie in Bouillon mit einer Speckplatte, einer Citro— 
nenſcheibe, Salz, Pfeffer und einem Stück Butter in der 
Größe einer wälſchen Nuß, das in Mehl umgekehrt wurde, 
abgekocht. Sind fie weich gekocht, können dieſe Hahnenkäm⸗ 
me in Fricaſſee -oder Sauce Espagnole ſervirt, und mit in 
Butter gebackenen Croutons (Weißbrot) auf Art der Habe 
nenkämme geſchnitten, garnirt werden. N 


139. Croquette von Gefluͤgel. 


Vom kalten Geflügelbraten wird das Fleiſch aus gelö⸗ 
ſet, und fein geſchnitten, dann ein Bechamel gemacht, 
mit obigem geſchnittenen Fleiſch melirt, auf einem flachen 
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Caſſeroledeckel Daumensdick aufgeftriden, und wenn es 
kalt iſt, mit einer kleinen Paſtetenform ausgeſtochen, in 
geriebenem Weißbrot umgekehrt, dann in abgeklopften 
Eyern durchgezogen, zum zweyten Mahl mit geriebenen Brot 
ſtark beſtreut, dann raſch vor dem Anrichten aus Butter 
oder Schmalz gebacken, und ſogleich angerichtet. 


140. Grillirte Ochſengaumen mit Spießchen. 

Die Ochſengaumen rein geputzt, die Haut davon ab- 
gezogen, werden mit einem Paar Kalbseutern in einer Braiſe 
weich gekocht, und ſonach ausgekühlt, daß man ſie heraus— 
nehmen und groß und gleichwürflich ſchneiden kann. In eine 
Caſſerole ein ViertelpfundRindſchmalz gethan, und in Scheiben 
geſchnittene Trüffeln und Champignons, mit fein gehackter 
Peterſilie und Zwiebeln darein geſchwitzt, verhältnißmäßig 
etwas Mehl daran geſtäubt, und mit obiger Braiſe aufge— 
füllt, ſonach kurz gekocht, mit 6 oder 8 Eyer gelb legirt, daß 
die Sauce recht dicklich werde. Die in Würfeln geſchnittenen 
Gaumen werden ſodann darein geſetzt, mit Citronenſaft ab— 
gezogen, und wieder kalt geſetzt. An einem ſilbernen Spieß— 
chen werden die Gaumen, dazwiſchen immer Trüffel und 
Euter nebſt Champignons der Reihe nach angeſteckt, mit 
der Sauce egal beſtrichen, in feinen, weißen geriebenen Brot 
umgekehrt, und ſo lang fortgefahren, bis alles genug mit 
Brot bedeckt iſt. Ferner wird ein gutes Stück Butter zer— 
ſchmolzen, und mit einigem Eygelb abgerührt, jedes Spieß— 
chen darin gut umgekehrt und mit geriebenem Brot ſtark be— 
ſtreut, ſodann auf drey Seiten auf einem Roſt gebraten, 
der vierten aber wird mit einer glühenden Schaufel, eine 
Farbe gegeben. Man richtet ſie mit klarer, ſtarker Schü oder 
Sauce Espagnole, auch klarer Sauce piquante an. 


141. Filets von Hechten gebacken. 

Das Fleiſch von einem rein geputzten und ausgewaſche— 
nen Hecht wird, wie zu einer Hechtfarce, zerlegt; dann 
ungefährt 2 Finger ſtarke Stücke geſchnitten, und eine hal— 
be Stunde lang in Salz und Eſſig gelegt. Darauf gut ab— 
getrocknet, in abgeklopften Eyern öfters umgekehrt, mit 


60 Von Vorſpeiſen. 


einem Bischen Mehl mit geriebenem Brot vermengt beſtreut, 
und raſch aus Butter oder Schmalz herausgebacken. Derglei⸗ 
chen ausgebackene Filets, braucht man zum Garniren vere 
ſchiedener Fiſchſpeiſen. Eben ſo verfährt man mit allen Sor— 
ten von Fiſchen, Fröſchen ꝛc. ꝛc. die man zu Garnituren und 
ſelbſt zu eigenen Gerichten verwendet. 


142. Ausgebackene junge Huͤhner. 

Dieſe ausgenommen und geſengt, dann ordentlich zer— 
ſchnitten, in lauliches Waſſer gelegt, werden ſchön weiß. 
Nach einer Stunde breitet man ſie auf ein reines Tuch, und 
läßt ſie trocknen. Dann wird eine Marinade von feiner Pe— 
terſilie, Schalotten, Zwiebeln, Bafilicum, Gewürznelken, 
Citronenſchalen, etwas Eſſig, Salz, Pfeffer und Bouillon 
mit den geſchnittenen Hühnern auf eine heiße Aſche geſetzt, 
damit dieſelben einen guten Geſchmack annehmen können. 
Zuletzt werden fie zum Verkühlen aus der Marinade genom— 
men, in abgeklopften Gyern umgekehrt, mit geriebenen 
Brot und Mehl beſtreut, und ſodann etwas ſchnell im Schmalz 
heransgebacken. so, 

145. Eingeruͤhrte Eyer mit Spargel und Krebs— 
5 ſchweiferln. 

Man nimmt ein Büſchel in Salzwaſſer abgekochten, in 
längliche Stückchen geſchnittenen Spargel, von 20 Krebſen die 
Schweiferl ausgelöſ't, und jedes in der Mitte auseinander 
geſchnitten; dann ſchlägt man zwölf Eyer in einen Topf, ſalzt 
und ſprudlet fie durcheinander, gibt Spargel und Schweiferl 
in die Eyer, etwas geſtoßenen Pfeffer dazu, und verrührt 
alles gut untereinander. Alsdann läßt man ein Stück Krebsbut⸗ 
ter warm werden, gibt das Ganze hinein, rührt es öfters 
auf, und zerklopft es in kleine Stücke. Wenn man es auf die 
Tafel gibt, ſo richtet man ſie auf eine kleine runde Schüſ⸗ 
ſel an; in der Mitte wird es hoch aufgerichtet, und rund 
um mit Krebsſchweiferln belegt. i 
144. Gebackene Eyer. 

Man nehme nach Belieben hart gekochte Eyer, ſchneide 
unten ein Stückchen davon weg, fo, daß fie auf der Schüſſel 
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ſtehen bleiben; von dem obern Theile den Deckel abgeſchnit⸗ 
ten, die Dotter herausgenommen, und in einem Mörſer 
fein zerſtoßen; treibt dann ein Stück Butter ab, gibt klein 
geſchnittene grüne Peterſilie, einige klein geſchnittene Sar— 
dellen, eine Hand voll Semmelbröſeln, einige Löffel voll 
Milchrahm, Salz und etwas geſtoßenen Pfeffer dazu, und 
verrührt alles wohl unter einander; füllt dann die Gyer da— 
mit, tauche die gefüllten, in aufgeſchlagene Eyer ein, 
in halb Semmelbröſel und halb Mehl gewickelt, dann aus 
dem Schmalz herausgebacken. Sonach eine kleine Sauce von 
Limonienſaft, Sardellen, grüner Peterſilie und Schnitt— 
lauch gemacht, welches alles in eine dünne gelblichte Ein⸗ 
brenne kömmt, und mit Erbſenwaſſer aufgelaſſen wird; 
gibt noch einige Löffel voll Milchrahm dazu, und läßt 
das Ganze zu einer recht kleinen Sauce einkochen. Dann wer— 
den die Eyer auf eine Schüſſel gelegt, die Sauce darüber ges 
goſſen, ſo ſind ſie fertig. 

145. Eyerpfanzel 

Man treibe 6 Loth Butter flaumig ab, ſchneide zehn hart 
gekochte Eyer klein zuſammen, nehme eine in Milch geweichte 
Semmel, etwas grüne Peterſilie, ſchneide alles klein zuſam— 
men und gebe es in Butter; rühre dann zwey ganze 
Gyer und zwey Dotter hinein, und thut ein halbes Seidel 
Milchrahm, nebſt ein wenig Salz und geſtoßenen Pfeffer 
dazu; ſodann eine Caſſerole mit Butter beſtrichen, das Ge— 
rührte hineingegeben, und ſchön gebacken; iſt es gebacken, ſo 
ſtürzt man es auf eine Schüſſel heraus und gibt es zur Tafel. 

146. Eyer mit Ragout. 

Man koche ein Stück Hecht in Salzwaſſer ab, löſe 
die Gräten heraus, und zupfe ihn in Stücke; dann ſchneide 
Krebsſchweiferln, etwas Champignons, auch ein wenig in 
Salzwaſſer abgekochten Spargel in Stückchen; dünſte dieß 
zuſammen in Butter ab, und ſtäube etwas Mehl darauf; 
dann werden auf eine Schüſſel einige Löffel voll Milchrahm und 
das Ragout darauf gegeben. Die Eyer werden in ein geſal— 
genes ſiedendes Waſſer eingeſchlagen, und nur fo lange ge⸗ 
kocht, bis ſie ſich zuſammen ſchließen, aber ja nicht hart 


62 Von Vorſpeiſen. 
werden, dann nehme man fie mit einem Schaumlöffel heraus, 
und lege ſie auf des Ragout, welches vorher mit dem Milch— 
rahm etwas aufſieden muß, und gibt fie auf dieſer Schüſ— 
ſel zur Tafel. 

147. Rolladen von Eyern. 

Man laſſe ein Stück Butter warm werden, gebe einen gu— 
ten Theil gröblich geſchnittene Champignons hinein, ſalze ſie, 
und thue etwas geſchnittene grüne Peterſilie und geſtoßenen 
Pfeffer dazu; laſſe das Ganze dünſten, bis die Sauce einge⸗ 
dünſtet hat; dann gebe man eine Hand voll feine Semmelbröſeln 
und einige Löffel voll Milchrahm dazu, und laſſe es wieder 
dünſten; ſchlage ſonach zehn bis zwölf Eyer in einen Topf, 
ſalze und ſprudele ſie. In einer Omeletten-Pfanne macht 
man ein wenig Butter heiß, gibt einen kleinen Theil der Eyer 
hinein, und läßt ſie in dieſer Pfanne auseinander laufen, 
daß ſie die Geſtalt der Omeletten bekommen; wälzt fic fo- 
dann auf die andere Seite, ſtürzt ſie ſchnell heraus, und fährt 
ſo fort, bis ſie alle gebacken ſind; fülle ſie dann mit 
den Champignons, rolle fie zuſammen, beſtreiche eine Schüſ— 
ſel mit Butter, einige Löffel voll Milchrahm darauf gege— 
ben, die Rolladen hineingelegt, ſo ſind ſie nach etwas Auf— 
kochen fertig. f 

148. Gefuͤllte Schnecken. 

Man koche ſchöne große Schnecken, löſe ſie aus ihren 
Häuschen, ſalze ſie ein, und laſſe ſie eine Weile in Salzwaſ— 
ſer liegen; waſche dann die Häuschen rein aus, putze die 
Schnecken von ihrem Schleime, und ſchneide die Schwei— 
ferln ab; nehme dann grüne Peterſilie, einen Theil ausge— 
waſchene und geputzte Sardellen, etwas Limonienſchalen, 
einen Theil der Schnecken, hacke alles klein zuſammen, treibe 
dann ein Stück Butter ab, gebe das Gehackte hinein, etwas 
Limonienſaft, auch eine kleine Hand voll feine Semmelbrö— 
ſeln dazu, und verrühre alles wohl; fülle davon einen Theil 
in das Schneckenhaus, und die Hälfte einer Schnecke auch 
dazu hinein, dann wieder einen Theil der Fülle darauf, 
bis das Häuschen voll wird, gebe ſie auf eine blecherne Schüſ— 
ſel, oben und unten Gluth, ſo ſind ſie fertig. 
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Rückſichtlich des geſottenen Rindfleiſches, glaube ich 
mich um ſo eher einer jeden beſonderen Bemerkung ent— 
halten zu dürfen, da bereits bey der Bereitung der Bouillons(der 


Brühe) alles hieher gehörende erſchöpfend vorgetragen iſt. 


Ich erlaube mir nur daher noch die Bemerkung; daß um 
eine kräftige lautere Brühe, und ein ſaftreiches, wohlſchme— 
ckendes Rindfleiſch zu erhalten, man bloß gerade das Ge— 
gentheil von dem thun dürfe, was das Grätzer ſehr durch 
Erfahrung geprüfte Kochbuch, in zwölf Auflagem als zweck— 
mäßig empfiehlt. 82 f 

Mit Recht ſagt Herr Zenker in ſeinem Kochbuch: „Nicht 
mehr als ſechs Schüſſeln“ daß ſehr viel auf Wahl des Stü— 
ckes ankomme, indem nicht jeder Fleiſchtheil ein und des— 
ſelben Tbieres auch ſtets dieſelben Eigenſchaften beſitzt. — 
Das Schweifſtück (Schwanzel), gewöhnlich mit Fett in ſehr 
dünnen Lagen durchwebt, feinfädig, derb, zartſpröde unter 
dem Zahne, iſt als das Vorzüglichſte zu betrachten, weil es 
unter gehöriger Behandlung am ſaftigſten und wohlſchme— 


ckendſten wird. — Für kleine Haushaltungen eignet ſich ſo— 


* 
* 


dann als Kochfleiſch das von der Schulter am beſten, für 
Tafeln paßt es aber nicht, weil man kein ſchönes Stück dar— 
aus bkommen kann. — Der Bruſtkern iſt zu fett, das 
Hals- und Bauchfleiſch gibt zwar gute Suppen, kann aber 
als ſelbſtſtändige Speiſe nicht empfohlen werden, die Rip⸗ 


pen ſind zu ſehnicht, der innere Theil (die Schal), als ein dicker 


Klumpen ohne Bein, mehr zum Dünſten geeignet, und auch 


der Lungenbraten wird, im Topf gekocht, ſaft-und geſchmacklos. 
Leider hängt die Wahl des Fleiſches nicht ſo ganz im⸗ 
mer vom Käufer ab. Köchinnen großer Haushaltungen, denen 
das Fleiſch contractmäßig in die Küche geliefert wird, ſind 
dieſen Unannehmlichkeiten ſeltner oder gar nicht ausgeſetzt. 
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Beim kleinern Einkauf, oder wenigſtens wo nicht täg⸗ 
lich in größern Maſſen und in beſtimmten Fleiſchbänken ge⸗ 
kauft wird, iſt eine gewiſſe Kenntniß des Fleiſches durchaus 
nöthig, um ſchon beym Anblick beurtheilen zu können, von 
welchem Theile des Thieres das Fleiſch ſey. — Auch muß 
man bey uns die Theile, welche man eben wünſcht — um 
richtig verſtanden zu werden — nach der üblichen Benennung 
zu fordern wiſſen. 

Die rechten Tafelſtücke liefern: das mittlexe Schwanzel, 
Hüfeſchwanzel; kleinere auch; das Hiife - oder. Ortſcherzel. 

Zu Suppen taugt am beſten: das dicke, mittlere und 
dünne Kicherl, der Kruſpelſpitz und das Beyried, auch 
das Schulterſchwanzel. 

Als Kochfleiſch läßt ſich der Riedeckel oder das Riedhü⸗ 
fel empfehlen; der Bruſtkern zum Dünſten, der Cungenbra- 
ten zum Einmachen. Roſtbratel haben ihren beſtimmten, 
genug bekannten Gebrauch. = 

Knödelfleiſch, Ausgelöſtes, Meiſel und Theilſames vers 
wendet man am beſten zu Faſch-oder hachirten Füllungen. 

Da wir über das Kochen des Rindfleiſches nach den 
bereits geſchehenen Andeutungen nichts mehr zu ſagen ha— 
ben, wollen wir die Aufmerkſamkeit unſerer Leſerinnen um 
ſo mehr auf die verſchiedenen Bereitungsarten des Fleiſches 
durch Dünſten und Dämpfen in Anſpruch nehmen, durch wel— 
che man heut zu Tage den Speiſen die lieblichſte Mannigfal⸗ 
tigkeit zu verſchaffen weiß. 3 . 

Bey dem Dünſten oder langſamen Einſieden ift es 
nicht der einzige Zweck, das Fleiſch ſelbſt gar zu bereiten; 
man muß vielmehr auch darauf Bedacht nehmen, zügleich 
eine kräftige Brühe zu gewinnen, welche dem Fleiſche zur 
Sauce dienen könne; denn die kurze Brühe, welche ſich un— 
ter dem eingeſottenen Fleiſche geſammelt hat, gibt oft 
ohne allen Beyſatz die beſte Sauce, und muß auch da, 
wo man Beyſätze nothwendig oder beyfällig findet, der Sau— 
ce jedesmal zur Grundlage dienen, damit ſie mit dem Flei— 
ſche im Geſchmacke zuſammenſtimme. Nichts kann daher 
thörichter ſeyn, als zu einem gedämpften oder gedünſteten 


. 
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Fleiſche eine eigene Sauce zu bereiten, wie nur zu häufig 
in deutſchen Kochbüchern anempfohlen wird. . 
Man dämpft alles Fleiſch in verdeckten Geſchirren, um 
ſeine Kraft nicht verdünſten zu laſſen, und bedient ſich dazu 
eigener breiter, bauchiger irdener Gefäße, der Reindeln oder 
Tiegel, oder kupferner verzinnter Caſſerole, die man jedoch 
nach dem Gebrauch ſogleich einweichen und nicht mit Sand, 
ſondern geſiebter Aſche putzen muß, um der Verzinnung 
nicht zu ſchaden. Da Kohlen von Birken-oder Buchenholz 
länger im Feuer halten, und einen höheren Grad der Hitze 
geben, find fie hiezu jedem andern Brennmateriale vor— 

zuziehen. 

8 In ſolchen Gefäßen kann man auch alles grüne Zuge— 
müſe, vorzüglich Kohl, Kraut, Rüben rc. 2¢. zubereiten, wo⸗ 
durch es einen weit angenehmern Geſchmack erhält; dieß nennt 
man Dünſten. — (Obſt kann man auf dieſelbe Art ſchmoren). 
Um ein gutes Dunſtfleiſch ganz einfach zu bereiten, lege 

man einige Schinkenſchnitte auf den Boden des Tiegels oder der 
Caſſerole, einiges Wurzelwerk darauf, und nach Belieben auch 
Zwiebeln oder Schalotten. Hierauf lege man das zum Einſieden 
beſtimmte Fleiſch, fülle alsdann das Gefäß, wenn es nicht 
tief iſt, bis an den Rand, mit reinem Waſſer oder mit 
kalter Sparbrühe und laſſe es zwey bis vierthalb Stun— 
den über mäßigem Kohlenfeuer, bis die Brühe etwa auf 
ein Drittheil eingeſotten iſt. Man drehe dabey das Fleiſch 
mehrmahl um, ſuche zu verhüten, daß es anbrenne, ins 
dem das Feuer nicht unter dem Mittelpunct des Geſchir— 
res zuſammengedrängt, wohl aber nach den Seiten hin aus— 
gebreitet werden muß. Iſt die Brühe alſo eingeſotten, ſo 
treibe man ſie durch ein Sieb; es iſt dann immer noch Zeit, 
Rihr den Geſchmack von feinen Kräutern, von Dragon oder 
Baſilicum zu geben; denn diefe. find in fo kurzer Zeit 
geſotten, daß man nicht zu befürchten hat, daß etwa das 
Fleiſch während der Bereitung erkalte, wenn es anders zu— 

gedeckt iſt. Will man aber Trüffeln, Morcheln oder andere 
Schwämme an die Brühe geben, fo verſteht es ſich, daß ſie 
in Wein, Fleiſchbrühe oder mit etwas Butter faſt fertig 
gekocht, und alsdann mit der darüber durchgetriebenen Brühe 
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des Dunſtfleiſches noch einmahl ſchnell erwärmt werden müſ— 
ſen. Oliven, Kapern und ähnliches in Salz oder Eſſig Ein— 
gemachtes braucht nichts weiter, als ſchnell in der mehrge— 
dachten Brühe des Dunſtfleiſches erwärmt zu werden. 

Will man aber der Brühe einen mehr hervorſtechenden 
Geſchmack geben, ſo laſſe man die Schinkenſchnitte einige Mi— 
nuten bräteln, ohne daß Fleiſch und die Wurzeln in das Ge— 
ſchirr gelegt werden. Hiedurch wird die Sauce des Einge— 
ſottenen bräunlich werden, was mehr zu den derben Fleiſch— 

arten, z. B. zum Rind- und Hammelfleiſche paßt. Eben dies 
ſe wird man wohl thun, einige Tage mehr oder weniger, 
je nachdem es die Witterung befiehlt, in einem Aufguß von 
Eſſig auf allerley Specereyen zu legen, oder in ein Tuch ein— 
zuſchlagen, welches in ſolchen Eſſig gebracht worden, und 
ſonach erſt an das Feuer zu bringen. Es iſt auch nicht 
unangenehm, jedoch nicht durchaus nothwendig, den Sau— 
cen eines ſolchen bräunlich und ſäuerlich Eingeſottenen mit 
etwas gebräuntem Mehl eine Bindung zu geben. 


149. Boeuf à la Mode. 


Man nimmt ein ſchönes Ortsſcherzel, ſpicke ſelbes 
durchaus mit einem Theil Schinken und einem Theil Speck, 
beyde Theile in der Länge und Dicke eines kleinen Fingers 
geſchnitten. Vorher ſchneide man etwas grüne Peterſilie, etwas 
Schalotten, einige Champignons klein zuſammen, auch 


etwas Salz und Pfeffer dazu, und menge alles wohl durch 


einander, wickle die geſchnittenen Stückchen Schinken und 


N 


Speck damit ein, ſpicke das bereitete Fleiſch damit und 


lege es in eine Caſſerole, daß das Stück Fleiſch bequem 
darin liegen kann. In die Caſſerole gebe man zuerſt blattweis 
geſchnittenen Speck, Zwiebel und gelbe Rüben, lege dann 
das Fleiſch darauf, decke es gut zu, und laſſe es vier Stun⸗ 
den auf einem gelinden Feuer langlam dünſten, öfters um— 
gekehrt, daß es nicht anbrenne, gieße ſodann ein kleines 
Trinkglas weißen Wein und eben ſo viel gute Brühe darauf, 
läßt es fo lang dünſten, bis das Fleiſch weich genug iſt, rei— 
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nigt es dann von dem Fett, ſo iſt es fertig. Man kann 
dieſes Boeuf à la Mode auch kalt zur Tafel geben. 


150. Bruſtkernſtuͤck mit Kren uͤberzogen. 

über ein ſchönes weich geſottenes Stück vom Bruſtkern 
von ſechs bis ſieben Pfund, aus der Suppe genommen und 
abgeſeiht, wird ſodann ein Mandelkren, nur etwas dicker 
als man ihn zum Rindfleiſch zu machen pflegt, gemacht, 
und vier Eydotter darein gerührt, das Bruſtkernſtück da⸗ 
mit einen Finger dick überſtrichen, ſodann mit zerlaſſener 
Butter übergoſſen, und mit feinen Semmelbröſeln beſtreut. 
Vor dem Anrichten ſtelle man es in den Ofen, und laſſe es 
ſchön Semmelfarb werden; dann mit grüner Peterſilie zierlich 
belegt, zur Tafel gegeben. 5 

151. Rindfleiſch auf engliſche Art. 

Hierzu nimmt man ein ſchönes, gut geſalzenes und 
durch und durch mit Speck geſpicktes Stück Fleiſch (Hüfe⸗ 
ſchwanzel). Ferner Kuttelkraut, Majoran, kleingeſchnit⸗ 
tene Limonienſchalen, einige Wachholderbeeren, fein geſto⸗ 
ßen, und mit dem übrigen zuſammen vermengt, das 
Fleiſch damit gut gerieben, in ein irdenes Geſchirr gee 
legt, gut zugedeckt, und über Nacht ſtehen gelaſſen. Gebe 
andern Tags in eine Caſſerole einen Theil weißen Wein, ei— 
nen Theil Eſſig, und den dritten Theil Waſſer; ferner Zwie⸗ 
bel, etwas Knoblauch, Sellerie, und gelbe Rüben dazu, 


ſo auch das Fleiſch hinein, und laſſe es zugedeckt mit einem 


Stück Schinkenfleiſch ſchöͤn mürbe dünſten. Es wird aber 
mehrmahls aufgeſchüttelt, damit es nicht anbrenne: iſt 
es mürbe genug, ſo nimmt man das Fleiſch heraus, läßt 
die Sauce noch ein wenig eindünſten, ſtäubt ein Paar Löf⸗ 
fel voll Mehl daran, und wenn dieſes eine Weile verdünſtet 
hat, ſo gibt man ein wenig Rindſuppe dazu, läßt es dann 
wieder aufkochen, gibt das Fleiſch hinein, und bevor man 


es zur Tafel gibt, wird es auf die Schüſſel gelegt, und 


die kleine Sauce darüber geſeihet. 


r 
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152. Gedaͤmpftes Rindfleiſch. 


Es wird ein ſchönes Stück Rindfleich (Hüfeſcherzel) 
mit geſelchten und länglich geſchnittenen Zungen und Speck 
geſpickt und geſalzen. Man nehme dann in eine Reine friſchen 
Speck, Zwiebel, gelbe Rüben, Peterſiliewurzel, Sellerie, blätter— 
weis geſchnitten, darauf auch etwas Limonienſchalen, ganzen 
Pfeffer, Kuttelkraut dazu, lege das Rindfleiſch darauf, gebe 
eine Halbe Wein, etwas Eſſig und Waſſer daran, und laſſe 
es gut zugedeckt dünſten; wenn es weich genug iſt, nimmt 
man das Fleiſch heraus, ſchöpft das Fett rein ab, läßt das 


Wurzelwerk gut verkochen, und bevor es angerichtet wird 


legt man das Fleiſch in die Reine zurück, und läßt es noch 
etwas aufdünſten; gibt es dann auf die Schüſſel, und paſſirt 
einen Theil von der Sauce durch ein Sieb darüber, den an— 
dern Theil der Sauce gebe man in einer Schale zur Tafel. 


153 u. 154. Rindfleiſch mit Hoſpot. 

Sobald das Rindfleiſch, wie gewöhnlich gekocht, anfängt 
weich zu werden, werden ſechs bis acht Speckſcheiben, eine 
ganze Zwiebel und gelbe Rüben blätterweis geſchnitten, 
in eine Reine gelegt, und das Rindfleiſch darauf gegeben, dann 
zugedeckt, und langſam gedünſtet; von Zeit zu Zeit gieße 
man eine gute Brühe darauf, damit es ſich nicht anbrenne, 
kehre es auf alle Seiten um, daß es ſich ſchön bräunet. Man 
nimmt ſodann einige junge Kohlrabi, große gelbe Rüben, 
und ein Aushohl-Eiſen, wie man es zu dem Kohlrabi zu 
nehmen pflegt, welche gefüllt werden müſſen, mache lauter 
kleine Kügelchen damit; gebe in eine Caſſerole ein Stück But⸗ 
ter, laß fie heiß werden, ein Stück Zucker darein, und foz 
bald ſelber zerfloſſen iſt, thue man die Rüben und Kohlrabi 
dazu, laſſe ſie weich dunſten; damit ſie aber nicht zu braun 
werden, gibt man öfters eine Brühe daran. Vor dem An- 
richten reiniget man die kleine Sauce von dem Fett, ſeihet 
ſie durch ein Sieb, legt die gedünſten Kohlrabi und Rüben 
wie einen Reif um die Schüſſel, das Fleiſch in die Mitte 
hinein, und die Sauce darüber gegoſſen, ſo iſt es fertig. Will 
man es mit Erdäpfeln geben, ſo wird das Fleiſch eben ſo be— 
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handelt, nur kann man noch einige Stücke Schinken in Blät— 
ter geſchnitten, dazu geben, kleine Erdäpfel kochen, ſchä— 
len und dünſten, dann damit garniren. 


155. Geduͤnſtetes Rindfleiſc mit einer Kruſte von 
Erdaͤpfeln. 


Das Fleiſch wird weich gekocht, dann in eine Caſſerole 
mit Speckſcheiben, Zwiebel und gelbe Rüben gelegt, öfters 
umgewendet, damit es auf allen Seiten braun wird; ſodann 
herausgenommen, ein Löffel voll Mehl daran geſtäubt, und 
wenn das Mehl braun geworden, halb mit guter Brühe und 
halb mit rothem Wein aufgefüllt; wenn es verſotten hat, 
geſiehen. Mit einem Hölſcher werden von Kohlrabi und gel— 
ben Rüben kleine Kugeln ausgehölſcht, in die Sauce gelegt, 
und weich darin gekocht; bis dieſes geſchieht, werden drey 
große Erdäpfel gekocht und geſchält, wenn ſie kalt ſind, wer— 
den ſie auf einem Reibeiſen gerieben, ein Stück Butter 
wie ein halbes Ey groß abgetrieben, etwas klein geſchnitte— 
ne grüne Peterſilie ſammt den Erdäpfeln, etwas Salz, 
2 ganzen Eyern und 2 Dottern gut verrührt; der obere Theil 
des Fleiſches wird dann fingerdick damit ſchön gleich überzo— 
gen, in einem heißen Ofen gebacken, damit die Kruſte ſchön 
bräunlich wird. Das Fleiſch legt man beym Anrichten in die 
Mitte der Schüſſel, die kleine braune Gauce auf dem Bo⸗ 
den derſelben, und mit den gedünſten Kohlrabi und gelben 
Rüben wird ein Kranz herum formirt. 


156. Ein Rindfleiſch in der Braiſe. 


Ein ſchönes Stück Rindſleiſch von der Rippe oder Scha— 
le weich gekocht; und in eine Caſſerole gutes Rindfett ge— 
nommen. Hernach 3 bis 4 große geſpaltene Zwiebeln, auch 
etliche gelbe Rüben, Paſternak und Sellerie geſchnitten, zum 
Fett genommen, und dünſten laſſen; gib dann vor dem An— 
richten das Fleiſch, und ein wenig Schü- Suppe dazu. Vor 
dem Anrichten wird das Fleiſch auf die Schüſſel gegeben, und 
die Wurzeln ſammt dem wenigen dabey befindlichen Safte 
darüber gegoſſen. 
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157. Ein kaltes Boeuf à la Mode, 


Ein großes Stück mageres Rindfleiſch geſpickt und ge- 
würzt in einem tiefen Keſſel oder Dampftiegel gethan, das 
Fleiſch bis zur Hälfte mit Weineſſig und Waſſer bedeckt, dann 
Zwiebeln und riechende Kräuter dazu gegeben. Wenn das 
Fleiſch 18 bis 20 Pfund ſchwer iſt, müſſen 4 Kalbs- oder 
Rindsfüße klein gehackt dazu gegeben werden; gut zugedeckt, 
und langſam in einer Röhre gedämpft, oder über Nacht in 
einem Backofen geſtellt, bis es weich iſt. Sonach wird das 
Fleiſch herausgenommen, die Sauce geſiehen, rein geläutert, 
worauf man fie ſulzen läßt. Das Fleiſch in Schnitten geſchnit⸗ 
ten, die Sulze zerklopft, darüber gegeben, und kalt zum 
Abendeſſen aufgeſetzt. 


158. Lendenbraten auf ungariſche Art. 


Einen ganzen Lendenbraten gut abgehäutet, nach der 
Quere ungefähr zu meſſerrücken dicken kleinen Schnitzeln 
geſchnitten von etlichen kleinen Semmeln die Rinde abgeſchält, 
und der Breite nach ganz dünne Scheiben geſchnitten; dann 
nehme man ganz friſchen Speck, und von eben dieſer Stärke ſo 
viel ganz feine Schnitzel geſchnitten, als Semmel- und 
. Fleiſchſchnitzel fi find, beſtreue dieſe Fleiſchſchnitzel mit ein wenig 
Salz, und richte ſie ordentlich auf einander, nämlich: ein 
Schnitzel Fleiſch, ein Schnitzel Speck, und ein Schnitzel 
Semmel, und ſo fortgefahren „bis alles nach und nach gut 
paſſend auf einander gelegt iſt. Sonach werden zwey kleine 
Spieße durchgeſteckt ganz feſt zuſammen gedrückt, ſo daß 
es wieder in Form des Lendenbratens kommt; dann an ei 
nem Bratſpieß unten und oben angebunden, und 2 Stun- 
den ganz langſam gebraten, vorher aber mit Butter und 
Eſſig, zuletzt aber mit ſaurem Rahm beträufelt. Bevor an- 
gerichtet wird, ſtreut man geriebenen Parmeſankäſe darauf 
und ſucht durch ein Paar Minuten bey ſtarken Feuer ihm eine 
ſchöne Kruſte oder Rinde zu geben. Beym Anrichten wird 
die abgetropfte Sauce auf die Schüſſel gegeben, und der 
Braten darauf gelegt. 


N 


Vom N Sch. 7³ 
g oe 
159. Roſtbraten Hfleiſch. 

Von dem dazu beftimm Rin fleisch vom 
ſchnitten, als man braucht 55 Seines Gliedes 
klopft, mit Knoblauch ge 8 Bin gehacktes 
auf den Roſt gelegt; auf b — 2 8 5 n Schei⸗ 
Gluth braten laſſen, ſodan 8 80 8 S. dazu, 
Tafel gegeben. aes 2.8 5 ron gee 


160. Rindfleiſch = 

Von der Schweifſchal : 
kühlen Ort (kalten Küche) 
ſpickt, geſalzen, mit Pfeffer - une 
dick mit Mehl beſtreut, ſonach mit Butter bego en, 
das Mehl braun ift, auf beyden Seiten gebraten. Hernach 
gibt man es in eine Caſſerole, ſetzt Eſſig und Waſſer dar— 
auf, gibt Zwiebel, Kapern und Citronenſchalen dazu, und 
läßt es ſo lang kochen, bis das Fleiſch weich und die Sauce 
kurz eingekocht iſt, dann zur Tafel gegeben. 

161. Boͤfſtoͤck oder ruſſiſcher Roſtbraten. 

Von einem Lungen = oder Lendenbraten die Haut 
abgezogen, und nach der Quere eines Fingers dicke 
Schnitzel davon abgeſchnitten; dann geſalzen, tauchet man 
ſie in zerlaſſener Butter ein, bratet ſie auf beyden Seiten 
auf dem Roſt über ſtarker Gluth, bis ſie ausgebraten aber 
doch noch ſehr ſaftig ſind, dann auf die Schüſſel gerichtet, 
und geriebenen Kren darauf geſtreut. 

162. Poͤckelfleiſch oder Zunge. 

Ein mageres Stück Rindfleiſch oder eine Zunge wird 
auf folgende Weiſe gehörig ausgepöckelt. Man nehme halb ordi- 
näres, und halb Salpeterſalz, reibe das hiezu beſtimmte 
Fleiſch gut ein, und lege es in einen Schraubenkübel; meh— 
rere Stücke laſſen ſich jedoch zuſammen beſſer einlegen. Fer⸗ 
ners wird auf jedes Stück etwas ordinäres und Salpeterſalz, 
Coriander, Lorbeerblätter, auch Pfeffer und Wachholderbee— 
ren, nebſt etwas Rosmarin und ein wenig geriebenen Kren 
geſtreuet, ſodann gut eingeſchraubt oder beſchwert, damit 
die Sauce darüber reicht. Große Stücke müſſen allezeit 14 
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liegen. Die Zungen werden zum Gebrauch 

er weich gekocht, und vor dem Anrichten in 

Ein gr? eingeſchlagen oder mit verſchiedenen grünen 
würzt in“ veftreuet , kalt aufgetragen. 


Fleiſch/, Eine grillirte Rindsbruſt mit Erdaͤpfeln. 


. Ein fettes Stück Rindfleiſch (Bruſtkern) von beliebiger 
Dröße kocht man in einer guter Braiſe weich. Dann wird 
es mit Butter gut beſchmiert, geſalzen, mit Semmelbröſeln 
beſtreuet, und auf beyden Seiten auf dem Roſte gebraten. 
In der Braiſe von dieſer Bruſt werden lauter gleich 
runde, geſchälte Erdäpfel weich gekocht, dann das darauf 
befindliche Fett dazu gegeben, auf die Schüſſel mit der 
Bruſt darauf angerichtet, und auf die Tafel gegeben. 


164. Ein mageres Stuͤck Rindfleiſch mit Weich⸗ 
ſel- oder Himbeer-Glacc. 


Von det Oberſchale wird ein mageres Stück Rindfleiſch 
genommen, ſelbes gehörig weich geſotten; dann in einer 
Caſſerole ein Stück Zucker mit Fett bräunlich gemacht, 
eine Hand voll geſchnittener Zwiebel dareingegeben, welche 
in dem Zucker ganz weich werden muß, dann wird das 
Rindfleiſch hineingelegt, das unzugedeckt auf allen Seiten 
ſchön braun werden muß; ſodann gebe man ein wenig Glace 
oder Schü⸗Suppe dazu, und laß es gehörig einkochen. Vor dem 
Anrichten gibt man ein Paar Eßlöffel voll Himbeer-oder Weich— 
ſelſaft daran, läßt dieſes, während es öfters umgewendet 
werden muß, ganz kurz einkochen, und ſieht darauf, daß 
es auf beyden Seiten eine ſchöne Glace bekommt. 


165. Ordinaͤre Roſtbraten mit Sardellenſauce. 


Man nimmt das dazu beſtimmte Fleiſch von der Rip⸗ 
pe, ſchneidet davon, fo viel als man braucht, ab, ſalzet, 
klopfet und kehrt es in Butter und Semmelbröſeln um und 
bratet es hinlänglich auf dem Roſte. Dann gebe man es in 
eine Caſſerole, etwas Fleiſchſuppe, Sardellen, und den 
Saft von einer Citrone dazu, läßt es kurz verkochen, und 
ſodann auf die Tafel geben. 


157. 
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166. Ungariſches cee 

Man häute ein gut unterwachſenes Rindfleiſch vom 
Rippenſtück, ſchneide es in etwas mehr als eines Gliedes 
lange, und breite Stückchen, gebe ſehr wenig klein gehacktes 
Kernfett in eine Caſſerole, ſo wie auch ein Paar in Schei— 
ben geſchnittene Zwiebel, lege das geſchnittene Fleiſch dazu, 
und laſſe es in ſeiner eigenen Brühe dünſten; ſalze es ge— 
hörig, würze es nur mit türkiſchem Pfeffer (Paprica), vers 
fahre aber dabey mäßig, da er ſehr aus gibt, und ein ſtark 
gepfeffertes Fleiſch dem Deutſchen nicht ſo, wie dem Ungar, 
behagen möchte. Zuletzt ſtäube man noch ein wenig Mehl daran, 
um die Sauce zu verdicken, und laſſe es nicht allzu weich kochen. 

167. Rindfleiſch auf weſtphaͤliſche Art. 

Man haue ein durchwachſenes Stück Rindfleiſch (Bey— 
ried) von den Rippen, ungefähr einer Handgroß in Stücke, 
ſetze ſie in einen geräumigen Topf zu, ſchäume ſie gut ab, 
und koche ſie mit gehörigem Gewürz, mit einer ganzen grü— 
nen Zwiebel und etwas Majoran gute zwey Finger breit 
ein. Verklebe dann den Topf mit einem Deckel, und ſtelle 
ihn ſo vom Feuer, daß das Fleiſch nur gemächlich kochen 
kann: merkt man aber, daß es bald eingekocht iſt, ſo ma— 
chet man ihn auf, ſchöpft das Fett von der Brühe, thut eine Hand 
voll Semmelbröſeln und Limonienſchalen hinein, kocht es 
nochmahl damit auf, und richtet es an. 

168. Rindfleiſch in Moſt. 

Man nehme hiezu einen Lungenbraten, waſche ihn aus, 
und ſalze ihn ein, laſſe ihn dann in einer Caſſerole in 
ein wenig Wein mit feinen Gewürzkräutern, ganzen Pfeffer 
und Ingwer verdeckt, ſo lange dünſten, bis er ganz mürbe 
geworden iſt, dann gieße man Moſt daran, oder in Ermanglung 
deſſelben drücke man ſchrumpflich gewordene Weintrauben durch 
ein ſauberes Tuch, gebe ein Stück Zucker daran, läßt die 
Sauce ſo lange ſieden, bis ſie dicklich wird, und wenn das 
Fleiſch angerichtet iſt, ſeihe man ſie darüber. 

169. 170. Rindfleiſch mit Eſtouffade, (Stoffade). 

Man klopfe ein gutes Stück Rindfleiſch vom Zehmer 
gehörig ab, hacke dann Gewürz mit feinen Gewürzkräutern 


1 


** 
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klein, ſchneide Löcher in das Fleiſch, ſtecke von dem Gee 
backten hinein, ſalze es, thue in ein Reindel in Scheiben 
geſchnittenen Speck, ein Stück Schinken, vier kleine Zwie— 
beln, gelbe Rüben, Peterſiliewurzeln, Sellerie, eine in Schei— 
ben geſchnittene Limonie, beliebiges Gewürz, und etwa vier 
Schnitten gebähtes Brot; hierauf lege man das Fleiſch in das 
Reindel, ſchütte eine Halbe rothen Wein und ein Seidel gu- 
ten Eſſig darüber, dann bedecke und verklebe man das Reindel 
in der Rundung mit ſchwarzem Teig. Sonach ſtelle es auf Koh— 
len, und laſſe es gemächlich gegen ſechs Stunden däm— 
pfen, worauf das Fleiſch angerichtet, und die Sauce durch 
ein Sieb darüber geſiehen wird. 

Auf eine andere Art reibt man das geklopfte Fleiſch 
mit mehreren geſtoßenen Gewürzarten ein, ſticht Löcher in das 
Fleiſch, und beſteckt dieſelben mit Gewürznelken und Mark. 
Hierauf thut man in ein Reindel Speck, Rindsfett, Peterſilie— 
wurzeln, gelbe Rüben, Sellerie, und mit Gewürznelken 
beſpickte Zwiebeln, ſonach lege man das Fleiſch darauf, ſchütte 
eine Halbe Wein über dasſelbe, laſſe es darin weich dün⸗ 
ſten, und ſeihe bey dem Anrichten die Sauce darüber. 


169. Rindfleiſch auf boͤhmiſche Art gedaͤmpft. 
Man nehme ein Stück von der dünnen Bruſt, hacke 
es ſtückweiſe anderthalb Finger dick, klopfe es gut, ſprenge 
es mit Salz ein, und brate es auf dem Roſt ein wenig ab. 
Schlichte hierauf dasſelbe in einen irdenen Topf, gieße weißes 
Bier, Wein, Rindsbrühe und ein wenig Eſſig darüber, ge- 
be um den Topf herum Kohlen, decke ihn zu, und laſſe das 
Fleiſch eine ziemliche Weile dämpfen; dann thue man geſchälte 
und geſchnittene Mandeln, Zibeben, Nelken, Ingwer, Pfef— 
fer, geriebenen Lebzelten, Zucker und ein Paar Lorbeerblat- 
ter daran, und gieße, im Falle die Brühe zu kurz wäre, 
noch mehr Wein, Fleiſchbrühe und Eſſig hinzu, rüttle es 
öfters untereinander, damit es ſich gut durchziehe, und 
ſchüre immer wieder Kohlen zu, bis es gehörig mürbe iſt. 

Bey dem Anrichten beſtreuet man es mit Limonienſchalen. 


—— 
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15 
A. Gemuͤſe fuͤr Geſunde. 


Ungeachtet des entſchiedenen Einfluſſes, den die franzö— 
ſiſche Kochkunſt auf die Wahl und Bereitung unſerer Spei— 
ſen ſich zu verſchaffen wußte, iſt es ihr dennoch nicht gelun— 
gen, die ſogenannten Zuſpeiſen oder Gemüſe von deutſchen 
Tafeln ganz zu verdrängen; wahrſcheinlich weil wir fühlen, 
daß dieſelben auf unſeren Magen wenigſtens ſehr wohlthätig 
wirken, daß ſie die Nachtheile der mit erhitzenden ausländi— 
ſchen Würzen zu reichlich verſetzten, anderen Gerichte um 
vieles mildern, die ſich ſonſt für unſer Verdauungsvermö— 
gen und unſere ganze Geſundheit noch ſchädlicher äußern wür— 
den, als uns leider die Erfahrung nur zu deutlich lehren 
könnte, wenn man ſie zu beachten Luſt hätte. 

Suppe, Fleiſch und Zuſpeiſe iſt heut zu Tage faſt die 
allgemeine Koſt des auch noch ſo frugal lebenden gemei— 
nen Mannes; die Bereitung derſelben wird von jedem 
Weibe, ſelbſt bey aller Unwiſſenheit in der Kochkunſt, gefer⸗ 
tigt. Daß die grünen Gemüſe erſt ſorgfältig geputzt, von 
etwa daran befindlichen Inſecten und den gröberen äußeren 
Theilen gereinigt, wohl gewaſchen werden müſſen, ehe ſie 
zum Feuer kommen, bedarf eben ſo wenig einer Erinne⸗ 
rung, als daß die dürren Zuſpeiſen erſt geleſen, das heißt 
von allen verdorbenen, angefreſſenen und fremdartigen Bey— 
miſchungen geſäubert werden ſollen. is | 

Der in der Einleitung erwähnte Unterſchied zwiſchen 
Kochen und Dünſten (Schmoren) bewährt ſich vorzüglich bey 
grünen Zuſpeiſen und dem beliebten Sauerkraut, die insge⸗ 
ſammt durch das Dünſten am Umfang viel verlieren, um 
ſo mehr aber an Schmackhaftigkeit gewinnen. 

Auch bey der einfachſten Zuſpeiſe, ſelbſt bey den langft 
zu einem deutſchen Nationals Geridt gewordenen Erdäpfeln, 
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kommt ungemein viel auf die Art der Behandlung an, um 
den Wohlgeſchmack zu erhöhen. Eine beſondere Weiſe der Zu— 
richtung erheiſchen die verſchiedenen Gattungen der Erdäpfel, 
welche theils mehlig, theils ſpeckig ſind. Erſtere eignen ſich 
mehr zum Brey oder trocken zu Roſtbeef, geſottenen Fiſchen, 
geſottenen Speck und Aehnlichem; die Speckigen aber, um 
in allerley Saucen als Gemüſe oder auch im Salat gegeben 
zu werden. Erdäpfel, welche wäſſerig und halb hohl ſind, 
eignen ſich nur zur Viehmäſtung. In Italien und Ober— 
deutſchland iſt dieſe Spielart durch Nachläſſigkeit unter die 
gute Saat gerathen, und hat eine faſt allgemeine Ausar⸗ 
tung derſelben herbeygeführt. 

Viel und mancherley Kräuter möchten wohl noch, nicht 
bloß zum Nothbehelf, ſondern zum Wohlgeſchmack, wenn 
auch nicht ſelbſt als Gemüſe doch als Zuſatz dienlich ſeyn, 
nur daß wir noch nicht Verſuche genug damit gemacht 
haben, und die, welche gemacht wurden, ſind wohl nicht 
allemahl in den rechten Händen geweſen. Doch dieſes diene 
eo als Wink für diejenigen, bey welchen es angewen— 

r (tas 

In meinen Jugendjahren aß ich auf einer Reiſe in ei⸗ 
nem Gaſthaus in der Main⸗Gegend, ein überaus wohlſchme⸗ 
ckendes Gemüſe. Alle Gäſte fanden es vortrefflich, und der 
Wirth wußte ſich auch Etwas damit. Es waren die Blätter 
und Stiele des jungen Hederichs, der unſern Landwirthen 
im Acker als Unkraut ſo zuwider iſt, und der in nördlichen 
Gegenden ſo giftige Eigenſchaften haben ſoll, daß ſogar eine 
Krankheit den Nahmen davon hat.) 


170. Erdaͤpfel zu kochen. 


Gut gewaſchene Erdäpfel, die von gleicher Größe 
ſind, thut man mit der Schale, in einen Topf mit kaltem 
Waſſer, welches aber die Erdäpfel nicht ganz bedecken darf. 


) Der Verwechslung des Nahmens wegen, iſt zu bemerken, daß 
es Raphanus rhaphauistrum iſt. 
N Anmerkung des Correctors. 
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Sind ſie einiger Maßen groß, ſo ſchüttet man, ſobald ſie im 
Kochen ſind, kaltes Waſſer hinzu, und zwar ſo oft, bis ſie 
nach etwa einer halben oder dreyviertel Stunde durch und 
durch geſotten ſind, wo alsdann das Waſſer abgegoſſen und 
der Topf wieder über Feuer geſetzt wird, bis alle Feuchtig⸗ 
keit verdampft iſt. Daß während des Kochens etwas Salz 
hinzu gethan wird, iſt bekannt. 

Das Kochen über Dämpfen, wie es Herr Zenker in 
„Nicht mehr als ſechs Schüſſeln,“ empfiehlt, läßt den Erd⸗ 
äpfeln einige übelſchmeckende und ſchädliche Beſtandtheile, die 
beym Kochen im Waſſer weggenommen werden. 


171. Erdaͤpfel auf eine andere Art. 


Man ſchält ſie roh, ſchneidet ſie auf daumenkleine 
Stücke, wäſcht ſie rein aus, und begießt ſie dann in einem 
angemeſſenen Topfe mit kochendem Waſſer; ſalzt ſie gehörig 
und belegt fle mit einem Stückchen Butter oder Rindſchmalz, 
worin man ſie langſam weich kochen läßt. Ehe ſie den gehö⸗ 
rigen Punct des Genugkochens erreicht haben, ſchmelzt man 
ein Stück Butter oder Schmalz bis der Schaum davon zu 
fallen anfängt; nun werden die Erdäpfel ſchnell abgeſeihet, 
über eine Schüſſel oder Caſſerole geſchüttet, und mit dieſer 
Butter abgebrennt. 


172. 173. 174. u. 175. Spinat. 

Dieſes linde, gewürzhafte, ſchönfarbige Kraut wird ſehr 
häufig als ein Gemüſe genoffen. Es hat bey ſeinen Vorzü— 
gen für die Geſundheit auch noch die Eigenſchaft, faſt in 
allen Jahreszeiten zu gedeihen, indem es nur dem härteſten 
Froſte und der anhaltendſten Dürre weichet. f 

In einigen Gegenden iſt der Mißbrauch eingeriſſen, 
den Spinat in Waſſer abzuſieden, das Waſſer alsdann weg— 
zuſchütten, um endlich durch Hacken und Dämpfen in But— 
ter oder Fleiſchbrühe ein Zugemüſe daraus zu bereiten. Man 
gibt ihm alſo zugerichtet durch Zwiebeln einen ganz neuen und 
fremdartigen Geſchmack, und bindet ihn mit abgerührtem 
Mehle, mit Semmelbröſeln oder mit Ahnlichem. Nichts kann 
wohl vernunftwidriger ſeyn, als dieſe Art der Zurichtung. 
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Liebt man den Spinat recht fein gehackt zu eſſen, ſo 
hacke man ihn nur roh, wie hundert andere Kräuter, und 
ſetze ihn alsdann mit Waſſer, oder beſſer mit Fleiſchbrühe, 
an ein mäßiges Feuer; dämpfe ihn endlich recht langſam 
und füge Butter mit dem gehörigen Salze hinzu, ſo viel als 
nöthig ſcheint. Mehl oder Broſamen nehmen dem Spinat 
ſehr viel von ſeiner natürlichen Friſche oder Schmackhaftig— 
keit; doch iſt dieſer Zuſatz dem Liebhaber eher zuzugeben, als 
jener von gehackter Zwiebel. 

Die Italiener ziehen die Spinatpflanze in ihrer erſten, 
zarteſten Jugend aus dem Boden, nehmen bloß die äußer⸗ 
ſten Blätter und die Faſern der Wurzel ab, und dämpfen 
dieſe Pflänzchen mit ihren Wurzeln ganz, aber ohne ſie zu 
zerſchneiden und zu hacken. Die Wurzel junger Spinatpflan⸗ 
zen iſt in der That ſehr ſchmackhaft und theilt den mehr fife 
lichen Blättern eine leichte gewürzhafte Bitterkeit mit, wel⸗ 
che auch einer verwöhnten Zunge nach einigen Proben ge— 
fallen wird. ae 8 d 
. Spinat mit Sauerampfer iſt eine vortreffliche Ver— 
einigung. 5 
i Der Saft des echten Spinats iſt ſehr lieblich grün und 
dabey ſehr mild von Geſchmack, weßhalb man ſich desſelben 
vorzugsweiſe bedient, um feine Speiſen oder Saucen zu glei— 
cher Art, ſchön grün zu färben. In der That verdirbt der aus- 
gepreßte Saft des rohen Spinats nicht leicht die Speiſe, wel— 
che durch ihn, ſey es ganz oder nur zum Theil, gefärbt wor— 
den. Am meiſten iſt er geeignet, kalten Kräuterſaucen einen 
Ton zu geben. is 

Man nimmt zu einer kalten Sauce von feinen Kräu⸗ 
tern die Hälfte Spinat, ein Viertheil Dragon; das letzte 
Viertheil ſetze man aus Sauerampfer, Portulak, Peterſilie 
und Kerbel zuſammen, gibt hierzu eine ſehr kleine Schalotte 
oder die Hälfte einer großen, ferner einige Blättchen Baſi— 
licum, Majoran und Thymian. Dieß alles zerſtoße man in 
einem Mörſer von Holz oder Stein, gebe dann dieſes fein 
zerſtoſſene Kräuterwerk mit einem hölzernen Löffel in ein 
feines Haarſieb, und treibe es mit ſiedendem Eſſig in ein 


reines irdenes Geſchirr. Setze dieß Geſchirr an das Feuer 


| 
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und laſſe die Miſchung die Siedhitze nur eben erreichen, 
dann wird es abgenommen. Gleich anfangs ſetze man Salz und 
eine Meſſerſpitze Salpeter hinzu; dieß letztere um die Farbe zu 
erhöhen; laſſe die Miſchung bey fleißigem Rühren lang— 
ſam erkalten, damit ſie einen gleichen Körper erhalte. 
Verdichte dieſe Sauce nach den Umſtänden durch Olivenöhl, 
oder einen Eydotter, oder aber durch etwas weiße halb gallert— 
artige Fleiſchbrühe. 


176. Schmackhafte Kloͤße von Erdaͤpfeln. 

Man nimmt eine beliebige Menge nicht ganz ausge— 
kochter Erdäpfel, reibt ſie fein, und miſcht den ſechszehn— 
ten Theil ihres Gewichtes Mehl dazu, deßgleichen auch Salz, 
Gewürzkräuter und ein wenig Pfeffer, ſo auch zerriebenes 
Pöckelrindfleiſch, oder aber Pickling, und thut auch einige 
gebratene Brotwürfel (die wohl gerieben oder geſtoßen auch 
am zweckmäßigſten fein werden) hinzu. its | 

Davon macht man nun die Klöße, und kocht ſie fo 
lange, bis ſie oben im Waſſer auf ſchwimmen. 5 


177. Sproſſen-Kohl. 

Die kleinen Sproſſen werden von den gröberen Blät— 
tern gereinigt, und dann in vielem, etwas geſalzenem Waſ— 
ſer weich gekocht, jedoch ſo, daß nur die äußeren Blätt— 
chen ſich leicht zermalmen laſſen; das Inwendige der klei— 
nen Sproſſe muß etwas körnicht bleiben. Eine Maß derley 
abgekochter und abgeſeihter Sproſſen werden in 12 Loth 
Butter mit Salz und etwas wenigem weißen Pfeffer gewürzt, 
über ſtarkem Feuer eine Viertelſtunde lang gedünſtet, fo 
zwar, daß während dieſer Zeit der ſich ſtark angehäufte 
Saft verdampfe. Sie werden ſonach mit einem Belege von 
Bratwürſten, oder Pöckelzungen, oder auch mit Schöpſen— 
Coteletten u. dgl. als Gemüſe aufgetiſcht. N | 


178. Linſen mit Repphuͤhner. 
Man ſchneidet die Köpfe der geputzten Repphühner ab, 


biegt die Flügel um, ſalzt und dreſſirt ſie mit dünnen 
Speilen; kocht ſchöne große Linſen weich, welche ganz blei— 
6 
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ben und die Hülſen rein abgenommen werden müſſen; man 
dünſtet dann ſelbe, nachdem das Waſſer abgegoſſen iſt, in 
einer Reine mit etwas Kapaunerfett oder Fett eines an— 
dern Bratens und klein geſchnittenen Zwiebeln. Die Repp— 
hühner können gebraten oder gedünſtet werden, mit Speck, 
Citronenſchalen, etwas Limonienſaft, Zwiebeln und etwas 
Wein, gibt dann die kleine Sauce von den Repphühnern 
auf die Linſen, und läßt ſelbe noch eine kleine Weile zu— 
ſammen aufdünſten. Beym Anrichten werden die Repphüh— 
yes in die Mitte der Schüſſel und die Linſen darüber ge— 
geben. 


179. 180. Gefiillte Kohlrabi. 


Man kocht junge Kohlrabi in Salzwaſſer bis zur Hälfte 
weich, ſchneidet dann oben ein kleines Deckerl, hölſcht ſie 
gut aus, und füllt ſie mit der Faſch. Um dieſe Faſch zu er— 
zeugen, ſchneidet man ein Stück gebratenes oder gedünſtes 
Kalbfleiſch, eine halbe, in Milch geweichte Semmel, etwas 
grüne Peterſilie, Zwiebel in der Größe einer Haſelnuß, und 
etwas von dem Herausgehölſchten der Kohlrabi fein zuſam— 
men, und wenn es beliebt gibt man auch Krebsſchweife 
oder grüne Erbſen dazu; rührt dieſes alles dann in einem 
Weidling mit 2 Löffel voll Milchrahm, einem ganzen Ey, 
2 Epdotter, Salz, etwas geſtoßenem Pfeffer und ein klein 
wenig Muscatblüthe, gut ab; nachdem die Kohlrabi ge— 
füllt find, gebe man die Deckel darauf. Hierzu macht man fol- 
gende Butterſauce: man läßt 2 Löffel voll Mehl in einem 
Stück warmer aber ja nicht heißer Butter anlaufen, füllt 
es dann mit guter Brühe auf, und gibt etwas geſtoßene 
Muscatblüthe nebſt 2 Löffel voll ſüßen Rahm dazu. In dieſe 
Sauce legt man die Kohlrabi hinein, deckt einen wei— 
ßen Bogen Papier auf die Caſſerole, dann einen eiſernen 
Deckel darauf, und läßt ſie langſam aufkochen, damit ſie weiß 
bleiben, indem man oben und unten Gluth gibt. Will man 
ſie oben braun gedünſtet haben, ſo läßt man die Butter heiß 
werden, gibt einen grob geſtoßenen Zucker hinein, wenn 
ſelber braun iſt auch die Kohlrabi dazu, welche vorher mit 
einem Faden zuſammen gebunden werden müſſen, bräunet 
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ſie auf allen Seiten, nimmt ſie dann heraus, gibt in 
die Caſſerole einige gelbe Rüben und Spalten Zwiebel, 
ſtaubt etwas Mehl daran, und läßt es mit etwas Brühe 
gut verſieden; die Kohlrabi legt man in eine andere Caſſe⸗ 
role, ſeihet die Sauce darüber, ſtellt es auf die Gluth, 
und wenn ſie aufgeſotten ſind, richtet man ſie auf die Schüſ⸗ 
ſel an, und gibt gebackne Hühner u. dgl. dazu. 


181. Kohl mit Reiß und Schinken. 


Schöner feſter Kohl wird rein gewaſchen und in Salzwaſ— 
ſer gekocht, ſodann macht man eine gelbe Einbrenne, läßt 
etwas kleingeſchnittene Zwiebel in der Einbrenne ein wenig 
anlaufen, gibt dann den Kohl und etwas Pfeffer dazu, et⸗ 
was Brühe darauf, und läßt es ſo lange kochen, bis die 
Sauce völlig eingeſotten iſt. Dann dünſtet man einen Reiß, 
beſtreicht eine Caſſerole mit Gansfett, ſchneidet von weißem 
Papier eine nach dem Boden der Caſſerole paſſende Platte, 
und beſtreicht fie mit demſelben Fett, belegt dann den Boe 
den mit dreyeckig fein geſchnittenen Schinkenſchnitzeln, welche 
ſo zuſammenpaſſen müſſen, daß man vom Boden gar nichts 
ſieht, gibt dann eine Lage Reiß, und eine Lage Kohl, von 
welchem die Stängel ausgelöſ't werden müſſen u. ſ. f., bid 
die Caſſerole voll iſt, worauf man nun 5 Löffel voll Mild. 
rahm, 6 Eydotter und + Seidel gute Brühe, alles gut 
durchgeſprudelt, gießt, in den Dunſt ſtellt, eine gute Stun⸗ 
de fortkochen läßt und es auf die Schüſſel behutſam ſtürzt; 
nimmt dann das Papier weg, und garnirt es mit ſchön 
geſchnittenem geräuchertem Kaiſerfleiſch. a 


182. Blauen Kohl mit Kaſtanien. 5 


In eine gelblichbraune Einbrenne gibt man den blauen, 
reingewaſchenen, mit ſiedendem Waſſer zwey Mahl abge— 
brühten, weich gekochten, dann abgeſiehenen und klein geſchnit⸗ 
tenen Kohl hinein, läßt ihn in faber eine Weile dünſten, 
gibt dann 2 Schöpflöffel voll gute Brühe, Salz, und ein 
Stück Zucker dazu, läßt ihn noch eine Weile dünſten, und 
gibt zuletzt gebratene Kaſtanien, ſo viel man will hinein, 
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richtet ſelben beym Anrichten auf die Schüſſel zierlich, und 
belegt ihn mit Bratwürſten. 

183, Endivienſalat in einer Butterſauce. 


Von ſchönem gelbem Endivienſalat putzt man die grü⸗ 
nen Blätter weg, wäſcht ihn, die Staude in 4 Theile ge— 
theilt, öfters aus, und kocht ihn in Salzwaſſer ab, doch fo, 


daß er nicht zu weich wird, und ſeihet ſodann das Waſſer 


weg. Man beſtreicht eine Schüſſel mit Butter, gibt 4 bis 
5 Löffel voll Milchrahm darauf, richtet über ſelben eine La— 
ge Salat zierlich, dann abermahls Milchrahm und Butter, 
auf ſelbes wieder Salat u. ſ. f., bis man genug hat, zuletzt 
Milchrahm und mehrere Stückchen Butter, beſtreuet ihn mit 
feinen Semmelbröſeln, gibt oben und unten Gluth und läßt 
ihn gut aufkochen, nach welchem man F mit kälbernen 
Carbonaden garnirt. 


4 184 Hoſpot zu machen. 

Man dünſtet zierlich geſchnittene Kohlrabi, gelbe Ru⸗ 
ben, Kohl, Artiſchocken und Scherrüben jedes für ſich, in 
etwas Butter weich; ſtaubt auf jedes etwas Mehl, gibt 
ein klein wenig Brühe darauf und ſchüttelt es gut auf, da- 
mit es nicht zerfallen möge, belegt dann den Boden eines 
Model, welcher mit Gansfett beſtrichen iſt, mit dünnen 
Speckplatteln, gibt auf ſelbe eine Lage Kohl, eine Lage ge- 
ſottene Pöckelzungen, in dünne Spalten geſchnitten, darauf, 
wieder eine Lage von gedünſten Kohlrabi, wieder eine Lage 
Zunge, dann noch Lagen von gelben Rüben, Zungen, Ar— 
tiſchocken, abermahls Zungen und endlich von Scherrüben; 
ſetzt den Model eine Viertelſtunde in den Dunſt, ſtürzt ihn 
ſodann auf eine Schüſſel, belegt den Rand davon mit ſchön 
geſchnittenen Schinken, nimmt den Speck von oben weg, 
und gibt die Speiſe geſchwind zur Tafel. 


185. Gruͤne Fiſolen. 5 
Man brennt junge grüne Fiſolen, geputzt und blät⸗ 


terweis geſchnitten, mit ſiedendem Waſſer ab, und läßt 


ſie eine Weile ſtehen, läßt dann 2 Löffel voll Fett heiß wer— 
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den, gibt einen guten Theil grüne Peterfilie und ein wenig 
Knoblauch klein geſchnitten hinein, dann die Fiſolen, wenn 
ſie gut abgeſiehen ſind, dazu, und läßt ſie unter mehrmahli— 
gem Umrühren gut dünſten, gießt hernach gute Brühe mit 
5 bis 6 Löffel voll Milchrahm darauf, und garnirt he end⸗ 
lich mit ſchrbeingenen Carbonaden ꝛc. ꝛc. 


186. Erdaͤpfel mit Roſtbraten. 


Man läßt 2 Pfund Roſtbraten, von den Beinen befreyt, 
geklopft und geſalzen + Stunde ſtehen, dünſtet fie dann in ei— 
ner Reine mit etwas Fett und 4 Häupel kleingeſchnittener 
Zwiebel bis ſie weich werden; während ſelbe dünſten, darf 
man das Umkehren der Roſtbraten nicht unterlaſſen, ſchnei⸗ 
det ſie dann in gleiche länglichte Stücke, gibt ſie wieder in die 
Reine mit + Seidel guten Milchrahm, und läßt ſie noch eine 
kleine Weile dünſten. Nach dieſem beſtreicht man eine Schüſ— 
ſel mit Butter oder Rindſchmalz, gibt Milchrahm darauf, 
dann eine Lage gekochte und blätterweis geſchnittene Erd⸗ 
äpfel, ſalzt ſie, dann eine Lage von den gedünſteten Roſt— 
braten mit den gedünſteten Zwiebeln u. ſ. f., bis alles La— 
genweis darinnen iſt, zuletzt gibt man oben Milchrahm und 
einige Stückchen Butter auf, beſtreuet es mit Semmelbrö— 
ſeln, gibt oben und unten Gluth, und läßt es ſchoͤn gelb 
backen. 


187. Artiſchocken mit grunen Erbſen. i 


Man dünſtet grüne Erbſen mit Butter und grüner 
Peterſilie; gibt ſelbe dann in eine kurze Butterſauce, mit in 
kleine Würfel geſchnittenem, etwas überbratenen Kalbfleiſch, 
etwas Muscatblüthe, etwas geſtoßenem Pfeffer, und einem 
Löffel voll Rahm. Hiermit füllt man nun die im Salzwaſſer 
abgeſottenen Artiſchocken, deren Inneres rein herautzgenom⸗ 
men worden iff, Nach dem Füllen legt man {te in die übri— 
ge Butterſauce, und läßt fie damit gut aufkochen. Garni- 

ren kann man ſie mit gebackener Gansleber. 
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188. Kauli (Carviol) in Butterfauce. 


Man kocht rein geputzten, und wenn die Roſen groß 
ſind, in 4 Theile zerſchnittenen Kauli in Salzwaſſer. Nun 
läßt man 2 bis 3 Löffel voll Mehl in warm gewordener 
Butter anlaufen, füllt es mit guter Brühe auf, und gibt 
nebſt ein wenig fein geſtoßener Muscatblüthe, 2 bis 3 Löf— 
fel voll Milchrahm dazu. Den Kauli, die Stängel kurz ab— 
geſchnitten, richtet man in ſchöner Ordnung, in Geſtalt ei— 
ner Roſe auf die Schüſſel hoch auf, gießt die gut verſottene 
Sauce darüber, und läßt es aufſieden. Beym Anrichten iſt 
darauf zu ſehen, daß ſich die Roſen ſchön zeigen; man kann 
ſie auch mit gebackenen Hühnchen oder Fröſch-Carbonadeln 
garniren. 


189. Weißgeduͤnſtete Kohlrabi. 


Man ſticht runde Blatteln aus den meſſerrücken⸗ 


ſtarken Spalten von jungen geſchälten Kohlrabi, und dün— 
ſtet ſelbe mit grüner geſchnittener Peterſilie und Abſchöpf⸗ 
fett, gibt zuweilen etwas Brühe, damit ſie weich werden, 


und doch weiß bleiben. Man dünſtet dann ferner 2 oder 3 ge- 


putzte und in Stücken zerſchnittene Hühnchen ebenfalls in Ab— 


ſchöpffett, ſtäubt etwas Mehl darauf, und wenn ſie etwas 


damit angelaufen ſind, gibt man ſo viel Brühe darauf, 
daß es die gehörige Dicke erhalte, und läßt es mit etwas 
Muscatblüthe fo lange kochen, bis die Hühnchen weich find, 
gibt dann die Kohlrabi mit einen Löffel voll guten Milch— 
rahm hinein, und wenn alles weich gedünſtet iſt, ſo richtet 
man die Kohlrabi in die Mitte der Schüſſel, und die Hühn⸗ 
chen auf dem Rande derſelben zierlich herum. 


190, 191, 192. u. 193. Grune Bohnen mit 
Schoͤpſenfleiſch. 

Man ſchneide die jungen Bohnen, nachdem ihnen die 
Stängel und etwaigen Faſern benommen worden, in kleine 
ſchräge Stückchen, waſche ſie aus, thue in eine Caſſerole 
ein Stück Butter, laſſe ſie eine Weile ſchwitzen, gieße dann 
Schmette darauf, und laſſe ſie weich kochen. Dann ziehe 
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man die Schmette mit ein Paar Eydottern von den Bohnen 
ab, und gieße fie wieder über dieſelben, laſſe fie aber nicht mehr 
kochen. Bey dem Anrichten ſprenge man noch ein wenig But— 
ter darüber, und belege ſie mit gekochtem Schöpſenfleiſch. 
Auf dieſe Art zugerichtet, bedürfen ſie keiner Würze. 

Oder: man koche die zugeſchnittenen Bohnen in Salz— 
waſſer ab, dünſte ſie dann, wenn ſie abgelaufen ſind, in 
Butter, gebe fein geſchnittene Schalotten, Pfeffer, Salz 
dazu, und häufe ſie in der Mitte der Schüſſel auf, dann 
garnire ſie mit Schöpſen-Coteletten, Pofeſen, Bratwürſten 
u. dgl. oder auch bloß mit in Butter gebackener Semmel. 

Oder: man koche die geſchnittenen und ausgewäſſerten 
Bohnen in hinlänglich geſalzener Fleiſchbrühe ab, thue ſie 
dann in eine Caſſerole, gieße etwas von der vorigen Fleiſch— 
brühe darauf, lege ein wenig Butter, Muscatblüthe und 
Ingwer daran, und laſſe ſie kochen; dann gebe man Einbrenne 
oder Semmelbröſeln dazu, laſſe die Brühe dicklich werden, 
und belege ſie dann nach Belieben. Oder: ohne ſie einzu— 
brennen, ſchlage man drey Eydotter in ein Töpfchen, thue etwas 
Eſſig daran, quirle (ſprudle) es gut durcheinander, gebe 
ein wenig Butter dazu, gieße die Brühe von den Bohnen 
darunter, und quirle es ohne Unterlaß, damit es nicht 
zuſammen laufe. Zuletzt ſchütte man die Brühe an die Boh— 
nen, und laſſe ſie, ohne ſie wieder kochen zu laſſen, durch— 
ziehen. Bey dem Anrichten beſprengt man fie noch mit zerlaſſe— 
ner Butter. 


194. Kalbfleiſch mit unreifen Stachelbeeren. 


Man ſetze das Fleiſch mit warmen Waſſer zum Feuer, 
ſalze es, ſchäume es rein ab, und laſſe es weich ſieden. In— 
deſſen thue man unreife Stachelbeeren mit ein Paar ganz 
licht gebähten Semmelſchnitten in ein Töpfchen, gieße Fleiſch— 
brühe und ein wenig Eſſig daran, und laſſe erſtere darin 
ſieden, bis ſie recht weich ſind; dann zwinge man ſie durch 
einen Durchſchlag, gieße wieder Fleiſchbrühe daran, würze 
fie mit Ingwer, Pfeffer, Salz und geriebener Muscatnuß, 
thue noch mehr Stachelbeeren, wie auch etliche Löffel voll 
Schmette darein, und laſſe ſie ſieden, bis fle weich finds: 
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darnach thue man Butter dazu, und richte es über das 
Fleiſch an. 


195. Abgeſchmalzener Carviol (Kauli) mit Kaͤſe. 

Man ſpalte den Blumenkohl in etliche Stücke, {hale 
alle harte Rinde herunter, ſchneide die Stückchen in der Län— 
ge ziemlich gleich, und werfe ſie in kaltes Waſſer, damit 
der rohe Geſchmack heraus kommt. Dann ſiede man ihn in 
Salzwaſſer weich, richte ihn in eine mit Butter beſtrichene 
Schüſſel, und drücke ihn mit einem reinen Tuch nieder, 
daß er oben ziemlich gleich werde, beſprenge ihn hierauf mit 
zerlaſſener Butter, und beſtreue ihn ziemlich dick mit gerie— 
benem Parmeſan- oder Schweitzerkäſe, worauf man ihn 
in einem heißen Ofen ſo lange backen läßt, bis der Käſe eine 
goldgelbe Rinde bekommt. 


196. Gefüllter Hanseltatng 

Man blättere hierzu ausgewählte ſchöne Köpfe, nach— 
dem fie gut ausgewaſchen worden find, oben auf, und 
fülle iſie mit einer Farce von beliebigem Fleiſche, Krebſen, 
Semmelbröſeln, Butter, Zwiebeln, Kräutern, grüner 
Peterſilie, Würze und Salz, umbinde ſie mit Spagat, 
und lege fie mit einem Stück Butter in eine Caſſerole, wor- 
ein man noch Fleiſchbrühe gießt, und den Salat darin ko⸗ 
chen läßt. Zuletzt mache man noch von Fleiſchbrühe, Kreb— 
ſen, Krebsbutter, Maurachen, Zwiebeln und Kräutern 
eine Sauce, koche den Salat darin aut und richte ihn fo 
zur Tafel an. 


197. 198. 199. u. 200. „ Weiße Ruben mit Brat= 
wuͤrſten. 


Man ſchäle und ſchneide die Rüben, laſſe fie e in heißem 
Waſſer aufwallen, gebe ſie dann auf einen Durchſchlag, laſſe 
ſie ablaufen, thue ſie in eine Caſſerole, ſchwitze Mehl in 
Butter, fülle Rindſuppe darauf, und laſſe die Rüben da- 
mit einkochen. Da die jungen Rüben gemeiniglich bitter 
ſind, ſo lege man eine Schnitte Brot N welches die 
Bitterkeit an ſich zieht. 
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Oder: man lege die geſchnittenenRüben in friſches Waſſer, 
laſſe Butter heiß werden, thue die Rüben, nachdem ſie 
abgelaufen ſind, hinein, und laſſe ſie gut darin abſchwitzen, 
ſchütte ſie dann in einen Topf, gieße ſiedende Fleiſchbrühe 
daran, thue geriebenes Brot oder Einbrenne, und viel Pfef— 
fer daran, und laſſe es ſieden, bis es eine dickliche Brühe 
bekömmt. Doch werden ſie mit dem Brote beſſer, als mit 
der Einbrenne. Man kann ſie mit Bratwürſten oder Cote— 
letten von Kalb „Lamm -und Schweinfleiſch belegen. 


Oder: wenn die Rüben geſchält und geſchnitten ſind, 
dämpfe man ſie in Butter bräunlich, thue dann eine Lage 
in ein Geſchirr, ſtreue Anis und Zucker darauf, und belege 
ſie mit Butterſcheiben; darauf gebe man wieder eine Lage 
Rüben, und ſo fort, bis ſie untergebracht ſind. Endlich 
gieße man eine Fleiſchbrühe darauf, und laſſe die Rüben wohl 
zugedeckt allmählig dämpfen. 8 


Oder: ſchneide ein Paar mittelmäßige Zwiebeln in Wür⸗ 
fel, gebe eine ziemliche Hand voll grüner Peterſilie hinzu, 
dämpfe beydes mit den geſchnittenen Rüben in einem ziemli— 
chen Stück Butter, thue nach einer Stunde einen Löffel 
voll Mehl, ein wenig Kümmel, Waſſer und Salz dazu, 
gieße nach und nach Fleiſchbrühe daran, daß ſie wohl etwas, 
aber nicht viel Brühe bekommen, rüttle ſie öfter unterein— 
ander, und laſſe ſie weich werden. 


201. Sauerkraut mit Kalbsnieren gedaͤmpft. 


Man bereite das Kraut ſo zu, wie man es gewöhnlich 
auf den Tiſch zu geben pflegt. Dabey hacke man gebratene 
Kalbsnieren klein, beſtreiche dann eine Schüſſel mit 
Butter, belege fie dünn mit den gehackten Nieren, lege fer— 
ner eine Schicht Kraut darauf, dann wieder Nieren, und 
fahre ſo wechſelweiſe fort; jedoch muß die letzte Schicht 
Kraut ſeyn. Hierüber gieße man ſaure Schmette, decke 
dann die Schüſſel zu, ſetze fie auf ein gelindes Kohlenfeuer, 
und laſſe das Kraut einige Minuten anziehen, worauf es 
auf die Tafel gegeben werden kann. 975 e 
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202. Gehacktes Suͤßkraut mit Schoͤpſen— 
Coteletten. 


Man laſſe die in Hälften geſchnittenen Häuptel in ge— 
ſalzenem Waſſer weich kochen, hacke ſie dann klein, laſſe 
klein geſchnittene Zwiebel und etwas Mehl in Butter an— 
laufen, gebe das Kraut mit ein wenig Kümmel hinein, laſſe 
es ſo dämpfen, gieße dann etwas Suppe und Weineſſig 
hinzu, laſſe es darin aufwallen, und garnire es beym Anrich— 
ten mit den erwähnten Coteletten. 


203. Geduͤnſtete Umurken (Gurken) mit Schweins⸗ 
Coteletten. 


Man ſchäle die Gurken, ſchneide ſie in Scheiben, und 
beitze ſie ein Paar Stunden mit Salz ein; dann ſeihe man 
das viele herausgezogene Waſſer davon ab, und ſtelle ſie 
mit gutem Biereſſig zum Feuer. Wenn ſie faſt genug gekocht 
ſind, röſte man in einer Caſſerole ein Paar Löffel voll Mehl in 
Butter, rühre es mit dem Eſſig von den abgekochten Gur— 
ken klar, breche die Säure mit Zucker, würze es mit Pfef— 
fer, Muscatblüthe und Baſilicum, gebe die Gurken hinein, 
und laſſe ſie dann dünſten. An Fleiſchtagen kann man ſie 
mit Schweins-Coteletten, oder anderem gebratenen Fleiſch, 
an Faſttagen aber mit Omeletten und anderen Cyerſpeiſen 
belegen. i 


204. Gedaͤmpfte Steckruͤben mit geraͤuchertem 
Fleiſch. 


Man thue die geſchabten und länglich geſchnittenen 
Rüben in eine Pfanne mit zerlaſſenem Rindsfett, oder ge— 
ſchmolzener Butter, und röſte ſie, bis ſie bräunlich werden. 
Man thue ſodann eine Lage davon in ein Reindel, ſtreue Anis 
und Zucker darauf, lege Stückchen Butter darüber, dann 
wieder Rüben, und ſo fort, bis die Rüben abwechſelnd in 
das Reindel gebracht ſind. Dann gieße man Fleiſchbrühe darauf, 
laſſe die Rüben langſam ſieden, und ſtreue zuletzt zur Vere 
dickung der Suppe noch ein wenig Mehl daran. Sonach rich⸗ 
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te man ſie an, und garnire ſie mit Stückchen von geräucher— 
tem Fleiſch. 
205. Gefuͤllte Erdaͤpfel. 


Man nehme große, aber nicht mehlichte Erdäpfel, ſcha— 
be ſie rein, wäſſere ſie aus, ſchneide oben ein Blatt ab, und 
hohle ſie aus. Nun treibe man ein Stückchen Butter mit ein 
Paar Eyern, Limonienſchalen, Muscatblüthe, Salz, ein 
wenig Schmette, und dem Ausgehöhlten ab, und gebe 
ſo viel Semmelbröſel dazu, als nöthig ſind, um die Farce 
etwas dick zu machenz dann fülle man die ausgehöhlten Erdäpfel 
damit an, gebe die ausgeſchnittenen Blätter darauf, ſtelle 
ſie mit Butter in ein Reindel, belege ſie auch oben mit But— 
terſcheiben, laſſe ſie über der Gluth dünſten, gieße dann 
Schmette darauf, und laſſe ſie fertig kochen. An Fleiſch— 
tagen kann man eine beliebige Fleiſchfarce hinein füllen. 


206. 207. Steckruͤben mit Kalbskaldaunen. 


Man ſchäle und ſchneide die Rüben, wie gewöhnlich, 
und koche ſie in Rindſuppe ab. Dann ſchwitze man etwas 
Mehl in Abſchöpffett oder Butter, löſe es mit etwas von 
der an den Rüben befindlichen Brühe auf, thue es mit et— 
was Zucker und dem nöthigen Salz an die Rüben, und 
laſſe ſie ſo kurz einkochen, daß nur wenig Sauce daran bleibt. 
Inzwiſchen ſchneide man die Kalbskaldaunen in kleine Stücke, 
fofe alles daran befindliche talgartige Fett davon, reibe fie. 
mit Salz gut ab, und waſche ſie wieder in Waſſer aus, da— 
mit aller Schleim davon geht. Dann mache man ganz wenig 
Mehl mit einigen Tropfen Weineſſig in einer Caſſerole klar, 
thue die Kaldaunen hinein, koche ſie in Waſſer, ſchäume 
ſie gehörig ab, und laſſe ſie recht weich werden; hierauf ge— 
be man ſie auf einen Durchſchlag, laſſe ſie gut ablaufen, 
thue ſie nachher zu den Rüben, und ſchwenke ſie damit durch. 
Oder: man kehre die Kaldaunen, nachdem ſie abgelaufen 
ſind, in Butter und Semmelbröſeln um, brate ſie in pa— 
piernen Kapſeln auf dem Roſte, und garnire die angerich— 
teten Rüben damit. | 
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208. Boͤhmiſche Erbſen mit Schweinfleiſch. 


Man beſtimmt beſonders hiezu etwas große dürre Erb— 
ſen, und nimmt einen Topf, welcher nicht gar halb damit 
angefüllet wird; dieſe werden ſodann im friſchen Waſſer mit 
einem guten Stück Speck und geſalzen zugeſetzt. Die Erbſen 
müſſen immer gut zugedeckt bleiben, damit man die Hülſen 
davon abnehmen kann, und ſchütte auch, wenn ſie eingeko— 
chet ſind, fette Fleiſchbrühe daran. Wenn ſie anfangen, weich zu 
werden, fo läßt man fie gänzlich einkochen. Man wende fie, 
damit ſie nicht zerdrückt werden, nicht mit dem Löffel um, 
ſondern man ſchwinge ſie nur mit dem Topfe öfter auf, und 
mache zuletzt um denſelben eine ſtarke Gluth, damit ſie gut 
trocknen. 

Beym Anrichten ſtürze man fie auf eine Schüſſel, nehme ein 
Stückchen friſchen Speck, ſchneide ihn klein auf, laſſe ihn in 
einer Pfanne gelblich anlaufen, überſtreue die Erbſen mit 
Semmelbröſeln, gebe den Speck heiß darauf, und mache von 
einem jungen weich geſottenen Schweinfleiſch, von der Bruſt, 
kleine daumegroße Bröckel, und belege die Erbſen nach 
dem Anrichten damit. Man kann auch Butter ſtatt Speck 
zum Abſchmalzen nehmen. Hin und wieder mache man ein 
Loch in die Erbſen, ſo kann das Fett beſſer eindringen. 


209. Sauerkraut mit Faſan. = 


Man nehme gutes Sauerkraut, drücke davon das Waf- 
ſer aus, und dünſte es gut in Butter oder Bratenfett, be— 
ſtaube es ein wenig mit Mehl, und gebe Fleiſchſuppe daran, 
auch fein geſchnittene Zwiebel, und laſſe es zuſammen gut ver⸗ 
kochen. Man brate einen oder mehrere Faſanen ganz im Safte, 
gebe ſie in das Kraut mit dem daran befindlichen Bratfett, 
laß es darin noch recht gut aufkochen, richte ſie an, und 
gebe ſie mit dem Kraut auf die Tafel. 


210. Gedoͤrrte Bohnen, oder Fiſolen zu kochen. 


Man ſiede die Bohnen im friſchen Waſſer ganz weich, 
ſeihe das Waſſer davon ab, laſſe Fett oder Butter mit fein 
geſchnittener Zwiebel und Peterſilie anlaufen, gebe die Boh⸗ 
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nen mit ein wenig guter Fleiſchſuppe daran, laſſe ſie ein wenig 
vor dem Anrichten aufkochen, nehme etliche Eydotter; mit 
ein wenig Weineſſig abgerührt, fricaſſire die Bohnen damit, 
und gebe ſie zur Tafel. 


211, Topinambours (Erdbirnen) in der Butterfauce. 


Die Topinambours oder Erdbirnen, welche faſt den 
Erdäpfeln gleich find, werden gehörig gefotten, und abge— 
ſchält, die großen in etliche Stücke geſchnitten, die kleinen 
aber ganz gelaſſen, hierüber eine Butterſauce gemacht, und 
darin aufgekocht. Man kann ſie auch, wenn man will, ſtatt 
des Eingemachten geben, und Kalb- oder Schaffleiſch damit 
aufkochen laſſen. 


212. Ein Hoſpot von gelben Ruͤben und Paſternak. 


Man nehme große, ſchöne gelbe Rüben, und eben ſo 
viel Paſternak, ſchabe ſie ſauber ab, und ſchneide von jeder 
Gattung nach der Länge dünne Schnitzel, ſetze dieſelben in 
guter Fleiſchſuppe auf, und laſſe ſie weich kochen; dieſe Suppe 
ſeihe man wieder davon ab, auch ſchneide man ferner etliche 
Stücke gelbe Rüben klein länglich, wie geſtutzte Nudeln, 
dünſte dieſe in Butter oder Fett ganz weich, ftaube etwas 
Mehl dazu, und gebe gute Fleiſchſuppe daran, oder nach Be⸗ 
lieben von der Suppe, worin dieſe Wurzeln geſotten worden 
ſind; ſodann macht man eine franzöſiſche Farce, die aber 
vom Schweinfleiſch und Speck am beſten iſt. Im Falle man 
dieſes nicht hat, ſo nehme man gute Bratwürſte, ſtreife ſie aus, 
mache ſie mit guter Suppe noch etwas weicher, nehme eine 
Caſſerole, ſo groß man ſie braucht, ſchmiere dieſe gut mit 
Fett aus, belege ſodann die inwendige Seite und den Bo— 
den mit dieſen überſottenen Wurzeln, ordne allezeit eine gelbe 
Rübe, dann wieder eine Paſternakwurzel dergeſtalt an ein⸗ 
ander, daß jedes Mahl ein ſchmaler und ein breiter Theil 
an einander zu ſtehen kommt; ſodann wird es rings herum 
mit dieſer Farce fingerdick überzogen, lagweiſe eingerichtet; 
von den kleinen gedünſteten, gelben Rüben jedes Mahl eine 
Lage, und von einer klein geſchnittenen, geräucherten Zunge 
oder Schinken wieder eine Lage, dann wieder eine Farce, 
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und damit fortgefahren, bis die Caſſerole voll iſt; ſodann 
wird dasſelbe wieder mit dieſen Wurzeln zugedeckt, und muß 
in einer geheitzten Röhre eine Stunde lang backen. 

Bey dem Anrichten ſtürze man es auf die Schüſſel, damit 
es ſchön herauskömmt. Das Fett ſeihe man aber davon 
ab, und gebe es ſo zur Tafel. 


213. Junge Monathrettige als Zugemuͤſe zu kochen. 


Man nehme kleine, gleiche, junge Monathrettige, 


ſchabe und waſche ſie rein, ſetze dann ein Stückchen Zucker 
mit Fett oder Schmalz auf, und laſſe es kaſtanienbraun wers 
den; gebe ſodann die Rettige, die jedoch zuvor blanſchirt 
ſeyn müſſen, darein, laſſe ſie damit weich dünſten, ſtäube 
dann ein wenig Mehl daran, gebe etwas Fleiſch- oder braune 
Schüſuppe hinzu, laſſe es ganz kurz einkochen, und gebe es 


ſo zur Tafel. Auch kann man Bratwürſte oder Gebackenes 


zur Garnirung darauf legen. 


214. Sauerampfer mit Fricandeaux. 


Den Sauerampfer klaubt und wäſcht man ſauber, 


ſchneidet ihn ſodann mit dem Wiegenmeſſer fein, ſetzet Butter 


oder Fett auf, dünſtet ihn, wie den Spinat, und gibt gute 
Frleiſchſuppe und Salz daran. Die Fricandeaux werden aus 


einem Kalbsſchlägel zu zwey oder drey Stücken herausgeſchnit⸗ 


ten, nähmlich: eines von der Nuß, eines von dem Kaiſer— 
bein, und ein drittes von der Oberſchale. Die Fricandeaux 
dürfen nur eine gute Hand breit, und etwas länglich ſeyn; 
die Haut und alle Nerven werden gehörig davon abgezogen, 
ſodann werden fie auf beyden Seiten recht ordentlich mit fei— 
nem Speck geſpickt, vorher aber ein klein wenig blanſchirt, 
damit fie beſſer zu ſpicken ſind. Man legt dieſe Fricandeaur 
in eine Braiſe, läßt fie darin weich kochen, und mürbe wer— 
den. Vor dem Anrichten aber kehrt man ſie in einer Glace 
um, damit ſie braun werden, und einen ſchönen Glanz be— 
kommen, und legt fie ſodann ordentlich auf den angerichteten 
Sauerampfer. 8 


— 
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215. 216. Champignons mit Brot, 


Mehrere Stücke Champignons werden geputzt und ge⸗ 
waſchen „alsdann einige Minuten in Waſſer gekocht, und in 
ein Tuch zum Trocknen gelegt; hernach paſſirt man ſie in 
friſcher Butter mit Salz, weißem Pfeffer, und gibt etwas 
Coulis und Bouillon dazu. Sind ſie ausgekocht, ſo reibe man 
die Rinde von kleinen Mundſemmeln ab, höhle ſie inwendig 
aus, gieße etwas dicken ſüßen Rahm in ein Ragout, fülle 
die Semmeln damit an, und ſervire ſie recht heiß. — Will 
man das Ragout mit den Champignons weiß haben, ſo le— 
gire man fie mit Gyer, gebe etwas Muscatnuß darein, und rühre 
ſüßen Rahm dazu. Dann kann man ſie als Entremets oder 
Ragouts gebrauchen, wie es eben dienlich iſt; hat man keine 
kleinen Champignons, ſo nimmt man große, und ſchneidet 
ſie in feine Stückchen, welche aber ein Paar Mahl im Waſ— 
ſer abgewaſchen werden müſſen. 


217. Ragout von Champignons. 


Die Champignons werden geputzt und ſchön ausgekratzt, 
hernach grillirt. Wenn ſie röthlich werden, thue man ſie in 
eine Caſſerole mit etwas Coulis, ein wenig Bouillon, Salz, 
Pfeffer, und einem Gläschen Madera-Wein; drücke auch 
von einer halben Citrone den Saft dazu, laſſe das Ragout 
eine halbe Stunde kochen, und richte es alsdann an. 


218. Schwarzwurzeln mit Butterfauce. 


Wenn die Schwarzwurzeln (Scorzoneren) geputzt ſind, 
ſo ſchneide man ſie fingerlang, werfe ſie alſogleich in kaltes Waſ— 
ſer, woran ein wenig Mehl, und etliche Tropfen Eſſig gegoſ— 
ſen werden. Man ſetze dann eine Caſſerole mit Bouillon und 
etwas Butter auf Kohlenfeuer, lege die trockenen Wurzeln 
darein, gebe Pfeffer und Salz dazu, und laſſe fie fo lange 
kochen, bis fie weich find. Hernach mache man eine Butter⸗ 
ſauce mit Citronenſaft darüber. ö 


219, Ragout von Trüffeln. 


Man waſche die Trüffeln, ſchäle ſie, und ſchneide ſie 
in dünne Scheiben; ſetze in einer Caſſerole ein großes Stück 
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Butter aufs Feuer, paſſire die Trüffeln eine Zeitlang, gebe 
Salz und Pfeffer daran, und rühre eine weiße Coulis dazu. 
Beym Anrichten ſchöpfe man das Fett ab, und drücke Citronen— 
ſaft hinein; ſonach garnire man ſie mit Croutons (geröſteten 
Semmelſcheiben). 


220. U. 221. Blumenkohl mit Kaͤſe. 


Nachdem der Blumenkohl geputzt, und im Waſſer blan- 
ſchirt worden iſt, wird er auf ein Tuch zum Abtrocknen gelegt; 
man dreſſire ihn ſodann auf eine Schüſſel, und ſtreue Par- 
meſankäſe darauf. Dazu wird eine Butterſauce gemacht, und 
ebenfalls geriebener Käſe dazu genommen. Mit dieſer Sauce 
wird der Blumenkohl begoſſen, und wieder mit Käſe über— 
faet, alsdann in einen Backofen geſetzt, bis er ſchön gelblicht 
und reſch wird. Die Butter wird beym Anrichten mit Löſch— 
papier abgenommen, und der Blumenkohl heiß angerichtet. 

Den Blumenkohl bereitet man auch in Butterſauce und 
bäckt ihn, in Butterteig umgekehrt, aus dem Schmalz wie 
die Schwarzwurzeln. 


222. Broccoli. 


Man putze die Broccoli ſauber bis an die Spitze, und koche 
a fie in Salzwaſſer ab, gieße ſonach das Waſſer davon, und 
koche ſie mit guter Braiſe und etwas Coulis kurz ab. Man 
kann zur Abwechslung ſie mit feinem Ohl zur Tafel geben. 


223. Hopfenſproſſen. . 


Dieſe werden geputzt, und im Waſſer faſt weich gekocht, 
hierauf ſchwitze man ein Stück Butter und Mehl, thue eine 
Scheibe mageren Schinken, nebſt ein Paar Zwiebeln dazu, 
ſalze und fülle ſie mit Bouillon auf. Wenn man die ſchon 
etwas gekochten Hopfenſproſſen recht weiß gewaſchen hat, ſo 
thue man ſie in die Sauce, auch ein Stückchen Zucker dazu, 
und laſſe ſie ſachte kochen. Zur Anrichtzeit ziehe man die Sauce 
mit Eydotter und etwas Citronenſaft ab, nehme die Zwie⸗ 
beln und den Schinken heraus, und garnire fie mit Cote— 
letten. N 
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224. Spinat mit Butter. 

Wenn der Spinat ſauber ausgeſucht und gewaſchen iſt, 
ſo wird er in Waſſer blanſchirt, und nicht zugedeckt, ſonſt 
wird er gelb, alsdann aber mit kaltem Waſſer abgegoſſen, 
und gut ausgedrückt. Man paſſire denſelben in guter Butter mit 
Salz und etwas Muscatnuß, gieße zuletzt eine Schale gu— 
ten Rahm darunter, und richte ihn ſehr heiß an. — Den 
Spinat kann man, wie wir bereits geſagt haben, noch zu 
verſchiedenen Gerichten gebrauchen, zu Cyerſpeiſen, Riſollen, 
Torten und anderem mehr. 

225. Faſchirter Kohl. 

Man nehme einen ſchönen Kohl, der aber noch jung 
und nicht groß ſeyn darf, putze und waſche ihn rein aus, 
koche ſodann die Köpfe ganz im Salzwaſſer ab, ſeihe das 
Waſſer dovon, und lege ihn auf ein Sieb, damit das Waſ— 
ſer ganz abfließen kann. Die Faſch mache man auf folgende Art: 
man ſchneide ein kälbernes Schnitzel, etwas Speck, und eine in 
Milch geweichte Semmel, drücke dieſelbe gut aus, nehme 
etwas abgekochten Kohl, und ſchneide das Ganze recht fein 
zuſammen; treibe dann ein Stück Butter ab, gebe die ge— 
ſchnittene Faſch hinein, ſchlage zwey ganze Eyer und zwey 
Dotter daran, und gebe ein wenig Salz und geſtoſſenen 
Pfeffer dazu; nehme dann den Kohl auf ein Bret, löſe die 
Blätter behutſam auseinander, und gebe die Faſch darauf; 
lege es wieder mit Blättern zu, formire eine Kohlſtaude dar— 
ous, und wickle es in Mehl ein; gebe dann einige Blätter 
Speck in eine Reindel, einige Schnitzel Schinken, lege den 
Kohl darauf, damit er ſich nicht anlege, ſchüttle ihn mehr— 
mahls auf, und wenn er weich genug, und die Zeit zum 
Anrichten iſt, ſo richte man ihn ſchön zierlich auf die Schüſſel, 
ſeihe das Fett davon herab, gebe die Sauce darüber, und 
belege ihn mit gebackenen Kalbsfüßen. 

Auf dieſelbe Art kann man auch den Endivien-Salat 
faſchiren. : 

226. Faſchirte Paradeisaͤpfel. 

Man nehme von mittlerer und gleicher Größe reife Pa— 

radeisäpfel, ſchneide von oben ein kleines Blattel ab, nehme 
N 7 
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das Fleiſch ſammt den Kernen rein heraus, und treibe 
einen Theil des Ausgehölſchten durch ein Sieb: nehme dann 
beyläufig auf zwölf Paradeisäpfel ein viertel Pfund Reiß, 
welcher gut gewaſchen und einige Augenblicke abgekocht wer— 
den muß; dann ein halbes Pfund weich gedünſtetes Kalb— 
fleiſch, eine halbe in Milch geweichte Semmel, und etwas 
grüne Peterſilie, ſchneide dieß alles fein zuſammen, treibe 
ſodann ein viertel Pfund Butter gut ab, rühre ein ganzes 
Ey und zwey Dotter hinein, gebe auf das Geſchnittene den 
Reiß, etwas von den durchgetriebenen Paradeisäpfeln, ein 
wenig Salz und Muscatblüthe dazu, rühre alles wohl durch— 
einander, fülle die Paradeisäpfel damit, und gebe den Deckel 
darauf. Man beſtreiche ſodann eine Caſſerole oder flache Reine 
mit Butter, beſtreue ſie mit Mehl, richte die gefüllten Pa— 
radeisäpfel hinein, gieße etwas Milchrahm darauf, bedecke fie 
mit einem dazu gehörigen Deckel, gebe oben und unten Gluth, 
und laſſe ſie drey Viertelſtunden ganz langſam aufkochen, da 
mit ſie ihre ſchöne Farbe nicht verlieren. 


227. Gefuͤlltes Sauerkraut. 


Man hacke ein Pfund junges Schweinfleiſch, und ein klei— 
nes Stück Speck, zuſammen, gebe es in einen Weidling, 
eine Hand voll gewaſchenen Reiß, etwas Salz, geſtoſſenen 
Pfeffer, und zwey ganze Eyer dazu; vermenge alles gut 
durcheinander, ſchneide dann aus den Blättern des Krauts 
die Rippen heraus, fülle Obiges hinein, wickle es feſt zuſam⸗ 
men, gebe es mit fein geſchnittenem Kraut in einen Topf, 
ſetze es zum Feuer, und laſſe es ein Paar Stunden kochen. 
Man macht dann eine dünne lichtgelbe Einbrenne, nimmt 
etwas geſchnittene Zwiebel, läßt ſie anlaufen, dann das 
Kraut dazu hineingegeben, und noch wenigſtens eine 
Stunde verkochen laſſen. Vor dem Anrichten ein halbes 
Seidel Milchrahm dazu; man gebe es ſo dann zur Tafel, garnire 
es mit dem Gefillten, und ſervire noch aufgeſchnittenen Schin⸗ 
ken dazu. 

228. Gemiſchtes Zugemuͤſe. 


Man nehme große gelbe Rüben, Kohlrabi und Ecd⸗ 
äpfel, putze alles, und hölſche mit dem Hohleiſen lauter 
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kleine Kügelchen davon; gebe in eine Caſſerole etwas But— 
ter, laſſe ſie warm werden, gebe dann klein geſchnittene 
grüne Peterſilie, wie auch das Gemüſe hinein, und laſſe es 
ein wenig dünſten; doch darf es nicht braun werden. Dann 
ſtaube man etwas weniges Mehl daran, laß es noch eine Weile 
dünſten, und fülle etwas Brühe darauf, doch nicht viel, denn man 
darf keine Sauce darauf ſehen; gebe etwas Zucker (hinein, 
und laſſe es fo lange dünſten, bis es weich genug iff, und 
gebe es mit kälbernen Carbonaden zur Tafel. 


B. Gemuͤſe fir Kranke und Geneſende. 
ö | Gorerinnerung: | 


Es iſt leider ſehr wahr, daß die meiſten Menſchen in 
Speiſen und im Getränke den allerheilloſeſten Vorurtheilen 
folgen. Sie zwingen die Kranken, die nicht eſſen ſollten, 
zu eſſen, ſie verſagen denen, die viel trinken müſſen, das 
Getränk. Sie geben ihnen Speiſen, die ſie verderben, und 
verbiethen ihnen die, welche heilſam wären, wie Gift. Sie 
reichen ihnen ſchädliche Getränke, und getrauen ſich nicht, 
ihnen die zu erlauben, die ihre Triebe fordern, und die 
ihnen wahrhafte Arzeneyen ſeyn würden. ae 
Die bekannten ſchwer verdaulichen und bösartigen 
Speiſen muß ein jeder Kranke ganz meiden. Dergleichen ſind 
Erdäpfel, Linſen, Bohnen, Erbſen; hartes, und altes. 
Fleiſch (geräuchertes Fleiſch); die groben Mehlſpeiſen, als: 
Mehlbrey, Klöße und dergleichen; die meiſten Kuchen, 
Rafe, Hirn- und Rückgrathsmark, Fiſchrogen, harte Eyer, 
Cyerkuchen, Muſcheln, Schnecken, Gänſe, Enten, die 
Waſſervögel, die großen, fetten und zähen Fiſche, und, die 
Schwämme. e 5 
Leicht verdaulich und von gutem Nahrungsſafte find: das 
mürbe gekochte und gebratene Fleiſch von jungen Thieren, 
beſonders jungem Geflügel, jedoch nicht Enten und Ganfen, 
die ſtets etwas unverdaulich ſind; weiche Eyer, friſche Au— 
ſtern, das Knochenmark, friſche Zungen von Kälbern, Same 
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meln und Ochſen, Kälbermilch, das weiche Wurzelwerk, die 
Gartenkräuter in Gemüſe und Salat, die kleinen Fiſche. 
Dieſe Speiſen kann man denen Kranken erlauben, die keine 
hitzige Krankheiten haben. 

Nachſtehende Speiſen können wir ohne Bedenken für 
die meiſten Fälle als heilſam anempfehlen: 


229. Brotgallerte. 


Man koche ſechzehn Loth ordinäres Weißbrot in einer 
halben Maß Waſſer eine Stunde lang, ſeihe es durch, 
laſſe das Waſſer über gelindem Feuer ganz verrauchen, bis es 
dicklich wird, und laſſe es erkalten. 

Aus dieſer Brotgallerte kann man mit Milch, Fleiſch⸗ 
brühe, Wein, Bier oder Waſſer ganz angenehme Muße 
machen. 


230. Reißpudding. 


Ein halbes Pfund Reiß, welcher einige Mahl in kochen⸗ 
dem Waſſer abgebrüht worden, wird noch ein Paar Mahl 
mit Waſſer aufgekocht, hernach thut man eine halbe Maß 
Milch hinzu- und läßt ihn mit derſelben dick kochen, als— 
dann vermiſcht man vier Cyer, etwas Butter und Salz 
damit. Alles dieſes thut man in eine Serviette, bindet fol- 
che feſt zu, ſteckt ſie in einen Topf mit kochendem Waſ— 
ſer, und läßt es zwey Stunden lang kochen. Zuletzt 
eine holländiſche oder Hagebuttenbrühe (von Hetſchepetſch) 
darüber gemacht. K eee 


231. Muß von Zuckerwurzeln. 


Man ſchneide die Zuckerwurzeln auf Art der Rettige 
zu Scheiben, ſiede ſie in Milch, oder noch beſſer in einer 
kräftigen Hühner ⸗ oder Kapaunerbrühe, bis fie recht weich ge⸗ 
worden ſind; drücke es hernach durch ein härenes Tuch, 
thue zu dem Durchgedrückten noch ein wenig Milch oder Hith= 
nerbrühe, etliche Eydotter, Zimmt und Zucker, ſo wird 
es ein dünnes Muß. Man kann auch, wenn man mehr 
Brühe nimmt, eine Suppe davon machen. Nach Beſchaffen— 
heit der Umſtände, läßt man auch wohl die Gewürze weg. 
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232. Kaͤlberlungen-Muß. 


Man nehme eine Kälberlunge, und ſo viel Zucker— 
kand, als die Lunge wiegt, thue es in einen reinen wohl— 
verklebten Topf zuſammen, ſetze denſelben in einen Keſſel 
voll Waſſer, und laſſe dieſes drey bis vier Stunden kochen, 
ſo wird es wie ein Saft oder Muß. 

Man nimmt davon Morgens und Abends jedes Mahl 
drey Theelöffel voll. 5 


233. Gallerte von Schildkroͤten. 


Man nehme ein halb Pfund mageres Kalbfleiſch, und 
die Leber, das Herz, das Blut und Fleiſch von einer Schild— 
Fréte von gewöhnlicher Größe, koche dieſes mit einer halben Maß 
Waſſer einige Stunden lang, bis es dicklich wird; ſeihe es 
durch und laſſe es erkalten. Der Kranke nimmt davon 2 bis 
3 Loth in vier bis feds Taſſen dünner Brühe. 


234. Gallerte von Krebſen und Schnecken. 


Man nehme 30 Krebſe und 30 Schnecken, und ſäu⸗ 
bere ſie, als ob ſie gegeſſen werden ſollten, ſtoße ſie klein, 
und ſetze ſie mit einem Loth friſcher Butter auf ein gelindes 
Feuer, thue zwey geſäuberte und klein gehackte Kälberfüße, 
und 8 Pfund (zwey und eine halbe Maß) Brunnenwaſſer 
hinzu, laſſe es ſo lange zuſammen kochen, bis nur noch ein 
Pfund Brühe übrig bleibt. Dann werfe man ein halbes Quent- 
chen geſtoßene Muscatblüthe und eine Hand voll Kerbel— 
kraut hinein, laſſe es noch einmahl aufkochen, und preſſe 
es durch eine Leinwand: dann ſetze man es in den Keller, daß 
es wie eine Gallerte gerinne. Mit dieſem Vorrathe kann 
man 4 bis 5 Tage auskommen. 

Von dieſer Gallerte nimmt ein abgezehrter Kranker, 
der noch gut verdauet, Morgens, Mittags und Abends, 
jedes Mahl zwey Eßlöffel voll, in etwa ſechs Löffel voll unge- 
ſalzener Hühnerbrühe aufgelöſ't. 


235. Muß von Eyerweiß. 
Man nehme das Weiße von fünf Eyern, ſprudle es 
mit Zucker, thue ein Seidel Milch hinzu, laſſe es mit 
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einander unter beſtändigem Sprudeln warm werden, 
thue es in eine Schüſſel, gieße etwas Orangenwaſſer hinzu— 
und ſchütte geriebene Citrone und Zucker darüber. 


II. 
Garnirung der Zuſpeiſen. 


Vorerinnerung. 


O bſchon wir den größeren Theil unſerer Zuſpeiſen für Ge⸗ 
funde mit paſſenden Beylagen bereits verſehen haben, ſo 
dürften doch in manchen Haushaltungen unſere Vorſchläge 
aus dieſer oder jener Rückſicht nicht allemabl anwendbar 
ſeyn. Bisweilen mögen etwa auch Ortsverhältniſſe eintreten, 
die es der Köchinn ungemein erſchweren, dem Verlangen des 
Tiſchherrn oder den Erwartungen einer zahlreichen unvermu— 
thet eingetroffenen Geſellſchaft zu entſprechen. In ſolchen 
Fällen gewährt die Kenntniß verſchiedener Wurſtbereitungen, 
die zum Theil für die Dauer in Vorrath zu halten ſind, 
theils aber auch ohne große Schwierigkeiten ſchnell gefertiget 
werden können, eine oft gewiß ſehr willkommene Aushülfe. — 
Da überdieß dieſe verſchiedenen Wurſtgattungen faſt zu al⸗ 
len Gemüſen als Beylage paſſen, glaube ich ihnen mit Recht 
die nächſte Nachbarſchaft zu den Zuſpeiſen einräumen zu 
müſſen. — Von der zweckmäßigen Behandlung des Pöckel⸗ 
und geräucherten Fleiſches, der Schinken, Zungen dc. dec. be⸗ 
halte ich mir vor, in einem beſonderen Anhange ausführli⸗ 
cher zu ſprechen. 2 Ce a 
Sn den Würſten, eben wie in den Paſteten, iſt der 
Erfindung ein weiter Spielraum gelaſſen. Denn es iſt nicht 
nöthig, daß man die Würſte gerade nach den in Umlauf 
ſtehenden Vorſchriften mache, im Gegentheil iſt die Mi⸗ 
{hung der Fleiſchgattungen, der Gewürze oder anderer Pflan⸗ 
zenſproſſen durchaus der Willkühr iiberlaffen. In jedem Be⸗ 
zirke von Deutſchland, ja von Europa, ſind andere, meiſt 


ganz löbliche Verknüpfungen üblich. Man folge dem einen 


und dem anderen Beyſpiele, oder den Eingebungen ſeiner 


5 
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eigenen Einbildungskraft, wenn man dieſe anders nach den 
Grundſätzen der Kunſt zu regeln weiß. 

Zu allerley Fleiſchwürſten ſchabe man das Fleiſch mit 
einem ſcharfen Meſſer, damit die Fiber von allem Häutigen 
und von allen Sehnen und Nerven getrennt werde. Brat— 
würſte muß man nicht zu feſt anſtopfen, auch wird man 
wohl thun, ſie etwas körnig zu machen, indem man das 
Fleiſch beſonders hackt, ſalzt und würzt, und erſt in der 
Folge das geſchnittene oder grobgewiegte Fettloſe darein 
mengt. Geräucherte Fleiſchwürſte aber muß man recht feſt 
in die Gedärme einſchlagen; denn je dichter ſie ſich im Rauch 
zuſammen bilden, je dauerhafter werden ſie auch, je feiner 
laffen fie fic) aufſchneiden, und je angenehmer liegen ſie 
auf der Zunge. Bey letzteren Würſten würde ich vorziehen, 
das Fleiſch und Fett, wie in den italieniſchen Salami, grob 
zu mengen, als beydes auf deutſche Art zuſammen zu hacken, 
und innig zu vereinigen. Übrigens ſcheint mir der Knoblauch— 
geſchmack der bologneſiſchen Würſte überflüſſig und ſogar 
widrig. 

Die Gedärme müſſen vorausſetzlich wohl gereinigt ſeyn, 
und mehrere Tage in Salzwaſſer gelegen haben, ehe man 
daran denken kann, Würſte zu ſtopfen. ö 

Der Lenden- oder Mürbebraten des Schweines mit 
einem Drittheil des anliegenden Fetts, beydes von allen 
Häuten und Nerven gereinigt, wird friſch angeſalzen, ſtark 
gewürzt, ſowohl mit Specereyen, als mit trockenen Kräu⸗ 
tern; endlich in den Maſtdarm oder die Blaſe gewickelt, und 
noch ein Mahl, dieſer Häute willen, etwa einen Tag lang 
in die Salzlacke gelegt. Dieſes Stück hängt man in den 
Rauch, wie die Fleiſchwürſte, und bewahrt und gebraucht 
es wie dieſe. Das Fleiſch des Lendenbratens kann aber auch 
grob ausgeſchabt und mit grob zerſchnittenem Fette vermengt, 
gleich einer Wurſt, bereitet werden. Dieſe iſt die Polpetta, 
die man in den Gebirgen von Rom ißt, und ohne andern 
Grund, als den der Gewohnheit, mit Knoblauch und Co— 
riander vermengt, welche ich durchaus wegzulaſſen anrathe. 

Der Zampone di Modena iſt eine andere, einer be- 
ſtimmten Gegend von Italien vorzüglich eigene Einſalzung. 
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Man ziehe die Haut vom Bug oder von dem Vorderfuße des 
Schweines herab, ohne ſie aufzutrennen oder ſonſt zu verletzen; 
löſe alsdann das Fleiſch und das Knorpelige von den Knochen, 
zerhacke letzteres grob, und vermiſche es mit fein gehacktem 
zarteren Fleiſche, und etwas Nierenfett; würze und ſalze 
zu Genüge und nach ſeinem Geſchmacke. Stopfe das Ge— 
mengſel in die inwendig fette Haut des Vorderbeines, doch 
nicht allzu feſt; binde dieſe Haut zu beyden Enden ſo ſtark 
als möglich zuſammen, lege es in Salz, ſo lange als die 
Haut bedarf, um dauerhaft zu werden, hänge es in den 
Rauch, und ſpäter bis zum Verbrauch an einen trockenen 
Ort. Dieſe Speiſe muß geweicht und gewäſſert werden, ehe 
man ſie, doch nur etwa halb ſo lange, als einen Schinken, 
ſiedet. Man kann fie ſowohl warm, als abgekühlt, als Gin- 
gang oder als Beylage zu Gemüſen genießen. Indeſſen liegt 
ſehr viel an der eigenthümlichen Güte der Modeneſiſchen 
Schweine, die auch zu andern Einſalzungen ausnehmend 
wohl geeignet ſind. 

Geriebenes Weitzenbrot iff auch den Würſten beyju- 
fegen, welche man an andern Orten vom Gehirne der 
Schweine bereitet. Im ganzen Norden macht man auch aus 
dem in der Brühe des Schlachtfleiſches aufgeſottenen Hafer— 
gries, auch aus Reißmehl, ganz ſchmackhafte Bratwürſte, 
indem man ſie mit Fett, Blut und Specereyen vermengt. 
Dieſe Miſchungen von Blut, Fett, Fleiſchbrühe, Mehlſtof— 
fen, welche wir in dem Miliatſcho der Italiener wieder 
finden, ertragen eine leichte Hinneigung zum Süßlichen. 
Ihr gemeinſchaftliches Vorbild findet ſich in den mit Blut 
und Fett gefüllten Ziegenmägen, und dieſen gleicht allem 
Anſchein nach der gefüllte Hirſchmagen der nordamerika— 
niſchen Wilden, von dem verſchiedene Reiſende mit Lob 
geſchrieben haben. Speiſen dieſer Art ſind ſehr haushälteriſch, 
weil ſie dazu dienen, die Reſte des eingeſchlachteten Flei— 
ſches, der Brühen oder des Fettes nützlich zu verwenden. 
Durch kunſtreiche Miſchung können ſolche Würſte, welche 
vor dem Verbrauche meiſt auf dem Roſte gebraten werden, 
einen hohen Grad von Wohlgeſchmack erlangen. 

Blutwürſte mit eingeſchnittenen Zungen und Nieren— 
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fleiſche werden gleich anfangs geſotten, dann recht hart ge— 
räuchert, und kalt genoſſen. 

Das bisher Geſagte möchte wohl mancher unſerer Le— 
ſerinnen nicht ohne einen näheren Unterricht von der eigent— 
lichen Manipulation des Wurſtmachens genügen. Es ver— 
ſteht ſich von ſelbſt, daß hier keine Rückſicht auf Hausſchlach— 
ten genommen, ſondern nur auf Zubereitung der Würſte 
im Kleinen geſehen wird. Denn zu erſteren bedienet man 
ſich ja doch in der Regel eines darin ſchon geübten Fleiſch— 
hackers; wir erwaͤhnen daher nur der allezeit nöthigen Vor— 
bereitung zum Wurſtmachen. f 

Das erſte Erfoiderniß iff die ſorgfältigſte Reinigung 
der Därme, wie wir bereits empfohlen haben; eine zweyte 
auf die noch vor dem Wurſtmachen Rückſicht genommen 
werden muß, ſind hölzerne Speiler, womit man die ge— 
ſtopfte Wurſt an beyden Enden zuſpeilet, um die Fülle nicht 
wieder heraus laufen zu laſſen. Bevor man noch eine Wurſt 
ſtopft, durchſpeilert man das untere Ende, jedoch etwas 
über dem Rande des Darmes, damit er nicht ausreißt. Das 
Speilern geſchieht fo, daß man mit der angeſchnittenen Spi⸗ 
tze drey und mehrere Mahle, je nachdem der Darm enge 
oder weit iſt, der Quere nach durch den Darm ſticht, den 
Speiler faſt bis ans Ende durchzieht, und ihn ſodann ab— 
bricht. Man thut dieſeß mit dem zugeſchnittenen Speiler fo 
lange, als er genug lange Stücke zum Verſpeilen abgibt; 
zu dieſen Speilern kann man Dachſchindeln verwenden, 
man darf aber nichts Cckiges daran laſſen. f 

Eine dritte Erforſerniß vor dem Wurſtmachen ſind 
die ſogenannten Wurſtbigel oder Ringe, über welche der 
Darm an dem obern Thile gekrempet wird, um die Fülle 
hinein bringen zu können Sie find entweder von Meffing, 
Horn oder Holz. Dieſen mit dem Munde des Darms bis 
zur Hälfte umgebenen Büßel ſetzt man in der linken Hand 
zwiſchen dem Daumen umd Zeigefinger feſt, und zwar fo, 
daß der Mund des Darmes mit dieſen zwey Fingern gut 
umgriffen werde, damit er nicht von dem Bügel ſich loslöſe. 
In dieſer Haltung des Bügls wird nun die Füllung mit 
der rechten Hand vorgenomnen, und ſie muß zugleich die 


ö 
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Fülle überall nachdrücken, ſo zwar, daß man durch gelindes 
und immer weiter fahrendes Zuſammendrücken der vollen 
Hand die Wurſtfülle gegen unterwärts befördert. Während 
dieſen Verrichtungen muß die linke Hand immer in ihrer 
Haltung bleiben, um den Bügel nicht zu verlieren, bis die 
Wurſt zur gehörigen Fülle von der rechten Hand gebracht 
worden iſt. Im Nothfalle kann man ſich auch eines der 
Weite des Darms anpaſſenden Henkels von einem Schlüſſel 
ſtatt eines Bügels bedienen, wenn man nicht viel zu ſtopfen 
hat. Übrigens braucht man Bügel von verſchiedener Größe, 
da die Därme auch von verſchiedener Weite ſind. 

In Anſehung des Salzes darf man ſich nicht bloß auf 
das Augenmaß verlaſſen, ſondern mon muß etwas von dem 
Gehäck mit dem Finger auf die Zunge nehmen, und es ko— 
ſten, worauf man es wieder ausſpucken kann. Durch ſolches 
Koſten läßt ſich auch das übrige Gewürz am beſten treffen. 
Nicht genug geſalzene Wurſt ſchmecket matt und dauert nicht, 
und bey zu ſtark geſalzener geht der Geſchmack der Fülle 
verloren. 


256. Eine ſehr fpmacthate, hart geraucherte 
Leberwurſt. 


Man nehme friſche Kalbsleber, Schweinsleber, gerie— 
benes, in Fleiſchbrühe aufgeweichtes Weißbrot, von jedem 
ein Drittheil. Wenn die Lebern gereinigt und fein gehackt 
worden, ſo miſche man alles wohl zuſammen, ſalze und 
würze es gut, ſowohl mit Specereyen, als feinen Kräutern, 
thue alsdann zu dieſer Maſſe etwo die Hälfte friſchen, in 
feine Würfel geſchnittenen Specks, und menge alles wohl 
in einander. Dieſe Maſſe fülle man in wohlgereinigte Där— 
me, binde dieſelben wohl zu, und lege ſie zum Anziehen in 
heißes Waſſer; endlich nehme men ſie beraus, laſſe ſie ab— 
Mahle und hänge ſie in den Rauch, bis ſie recht hart werden. 


2375 Anſpeiſungz Schlackworſt zu verfertigen, nach 
raunſchweger Art. 
Die beſte Zeit iſt kurz dor Weihnachten, weil die 
Schweine da am fetteſten ſind. 
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Man nimmt zur Wurſt: die Schinken, einen Theil 
vom Rückenſpeck und übrigens gutes Fleiſch ohne Sehnen, 
und zwar zwey Theile mageres Fleiſch und einen Theil Fett. 

Dich Fleiſch wird ſämmtlich in kleine Stücke zerſchnit— 
ten, dann mit einem Meſſer jede, auch die kleinſte Sehne 
herausgeſchnitten, dann ſehr fein gehackt. 

Nun ſtreuet man einige Hände voll Salz und etwa eine 
Hand voll gewöhnlichen ſchwarzen Pfeffer darüber, und hackt 
es nun wieder fleißig, und fo lange durch, bis kein Pfeffer— 
korn mehr ganz iſt. (Es iſt nöthig, daß der Pfeffer ganz 
zerhackt wird.) a 

Hierauf ſtreuet man eine, oder auch ein Paar Meſſer— 
ſpitzen Pfeffer darüber, und hacke die Maſſe abermahls durch. 
Iſt nun das Ganze vollkommen fein zerhackt, ſo, daß 

ſich kein Stückchen von der Größe einer Felderbſe mehr vor— 
findet, ſo thut man es in eine Schüſſel, und ſetzt es unter 
den warmen Ofen, damit es geſchmeidig bleibe. ö 

Nunmehr kann das Stopfen der Wurſt beginnen. Zu 
der Wurſt nimmt man den ſogenannten Schlafdarm vom 
Schwein, weil dieſer der längſte, geradeſte und weiteſte 
Darm des Schweines iff. Da aber jedes Schwein nur einen 
Schlafdarm hat, ſo muß man die Schlafdärme von mehre— 
ren Schweinen nehmen, je nachdem man viel oder weniger 
Würſte zu machen gedenkt. | 

Das Stopfen der Wurſt muß fo geſchehen, daß die 
Wurſt ſo feſt, als nur möglich werde, und weil ſich beym 
Stopfen fortwährend Luft in den Darm ſammelt, ſo muß 
dieſer beſtändig, ſo lange das Stopfen währt, mit einer 
Nadel oder zweyzackigen Gabel geſtochen werden, damit die 
Luft herausgehe, und die Wurſt nicht Lücken bekomme, 
oder los werde. a | 

Sft nun die Wurſt wohl geſtopft, und hinlänglich feſt, 
ſo wird das Ende zugebunden, dergeſtalt, daß man ein 
Querhölzchen an den Bindfaden befeſtiget, und mit dieſem 
den Darm feſt zuknebelt. Dieß Hölzchen läßt man in der 
Regel daran, weil es beym Aufhängen dienlich ſeyn kann. 

Jetzt wird die Wurſt ſofort in den Rauch gehängt, und 
zwar in einen gelinden, der die Wurſt weder heiß noch 
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ſchwarz, ſondern braun färbt. Hier bleibt ſie vier Wochen 
lang unausgeſetzt hängen. 

Nach Verlauf von vier Wochen iſt ſie genießbar, und 
kann in einer trockenen Kammer, welche Zugluft hat, auf— 
bewahrt werden. Nur lege man ſie nicht in einen Keller, 
weil ſie ſonſt ſchimmelt und leicht verdirbt. 

Dieß iſt dasjenige, was man im Allgemeinen über die 
Zubereitung ſagen kann. 

Das Verhältniß muß der Verfertiger der Wurſt nach 
dem Verhältniß der Menge, die er zu verfertigen gedenkt, 
hiernach berechnen können. 


238, Salamiwuͤrſte zu machen. 


Man löſet von 5 Pfund magerem Rindfleiſch, 3 Pfund 
Speck, und eben ſo viel Schweinfleiſch alles Häutige und 
Flächſige aus; hackt das Fleiſch recht klein, den Speck et— 
was gröber. Gut zuſammen gemiſcht läßt man es 24 Stun— 
den ungeſalzen ſtehen. Sodann miſcht man 10 bis 11 Loth 
Salz, 3 Loth Cardemomen nebſt 4 Loth geſtoßenem Pfeffer 
gut unter das gehackte Fleiſch, welches ſogleich in weite 
Därme feſt eingefüllt und gut zugebunden wird, durchſticht 
den Darm rings herum mit Nadeln; nun können ſie in einen 
Luftcamin oder auf einen Luftboden gehängt werden, welches 
aber gemeiniglich in einem Wintermonathe geſchehen muß. 
Wenn ſie 14 bis 15 Tage hängen, können ſie zum ferneren 
Gebrauch an einem kühlen Ort aufbewahret werden. 


239. Eine Preßwurſt zu machen. 


Ein Pfund guter Schinken, eben ſo viel Speck und 2 
Pfund gutes fettes Schweinfleiſch nebſt Schweinsohren un- 
gekocht zu kleinen gewürfelten und länglichten Bröckeln ge— 
ſchnitten, etliche Zwiebeln und ein Paar Stückchen Knoblauch 
darunter, gut geſalzen und gepfeffert, miſcht man mit et⸗ 
was Baſilicum und Thymian gut unter einander, füllet es 
ſo in einen Schweinsmagen, bindet ihn dann auf beyden 
Seiten gut zu, und legt ihn in eine Caſſerolle oder Reine, 
gibt halb Weineſſig und halb Waſſer daran, ſo, daß es 
ganz über den Magen ſteht, läßt es in dieſem Sude, in 
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welchem man noch etliche Lorbeerblätter und Nelken dazu 
gibt, volle 2 Stunden kochen, dann nimmt man den Ma⸗ 
gen heraus, gibt ihn zwiſchen zwey Schüſſeln, damit er 
etwas zuſammen gepreßt wird. Den Sud desſelben läßt man 
zur Sulze ſtocken, und wenn der Magen gut abgekühlet 
iſt, ſchneidet man ihn in Schnitze auf, und gibt die Sulze 
darüber. 

240. Hirnwuͤrſte zu machen. 

Man wäſcht und ſtreift das Häutige von ein Paar 
Rinds- und ein Paar Kalbshirnen rein aus, und hackt ſie nebſt 
einem viertel Pfund Mark ganz fein, taucht zwey kleine 
abgerindete Semmeln in gute Milch ein, drückt ſie aus, 
miſcht ſie darunter, ſalzt und pfeffert es, ſo viel als nöthig, 
und gibt fein geſchnittene Citronenſchalen darunter, ſchlägt 
zwey ganze Eyer nebſt zwey Dottern daran, rührt ſie gut 
ab, füllt ſie ſo in die Därme, bindet ſie gut zu, überkocht 
und blanſchirt ſie, und bratet ſie dann auf dem Roſte ab. 


241. Wiirfte auf Reiſen mitzunehmen. 

Man miſcht zwey Pfund fein geſchnittenes Mark, zwey 
Pfund reines Schweinſchmalz, zwey Loth Gewürznelken, 
zwey Muscatnüſſe, beydes fein geſtoſſen, 2 Pfund fein ges 
riebenen Parmeſankäſe nebſt zwey Loth Zimmt und ſo viel 
Pfeffer mit vier Loth Salz gut durcheinander; füllt es in 
reine Därme, und macht jede Wurſt auf ein halbes Pfund. 
Iſt man auf der Reiſe in einem Orte, wo keine gute Suppe 
zu haben iſt, ſo nimmt man einen Topf ſiedendes Waſſer 
von zwey bis drey Maß, gibt eine ſolche aufgeſchnittene 
Wurſt darein, läßt ſie nur einen Sud thun, und richtet 
ſie auf geröſtetes Brot an, ſo hat man die beſte Suppe. 


242. Kleine Blutwürſte. 


Man läßt ein halbes Pfund Mark klein gewürfelt ge⸗ 


ſchnitten, in einem Tiegel mit fein geſchnittenen Zwiebeln 
und Schalotten anlaufen, gibt unter eine halbe Maß gu⸗ 
ten Schweins- oder Kalbsbluts eine halbe Maß ſüßen 
Rahm, miſcht es mit Salz, Pfeffer und Majoran durch 
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einander, füllt es in nicht gar weite Därme ein, läßt es 
eine Weile in warmen Waſſer brühen, bis das Blut zuſam⸗ 
men gegangen iſt. Vor dem Gebrauch kehrt man ſie in But⸗ 
ter um, und bratet fie auf dem Roſte. Sie dienen zur fe 
ſiette eben ſo gut, als zum Gemüſe. 


245. Gute Leberwuͤrſte zu machen. 


Man nimmt eine Schweinslunge oder Geſchlinge, fo 
viel man nöthig hat; bey mehreren Würſten kann man 
auch ein Kalbsgeſchling und Gekrös dazu nehmen, etwas 
fettes Schweinfleiſch oder Fett. Dieſes überkocht man zu— 
vor in Waſſer, aber nicht weich, und ſucht nach dieſem 
genau alle Drüſen und Knorpeln davon aus. Dann ſchnei— 
det man alles in kleine Stücke, und hackt es nach Be— 
lieben feiner oder gröber zuſammen. Zu zwey Geſchlingen 
und ein Paar Pfund Fleiſch ſchneidet man vier Semmeln 
von einander, und gibt ſie in die Suppe, in welcher das 
dazu gehorige Fleiſch abgekocht worden iſt. Nach dem Weich— 
werden derſelben ſchneidet man ſie dazu, gibt drey bis vier 
Zwiebeln nebſt einem Stück Knoblauch, fein geſchnitten, ein 
Loth pulveriſirten Majoran, ein Loth Pfeffer, und ſalzet es 
gut. Nach dem Vermiſchen ſchütte man zum Verdünnen eine 
Maß von der obbenannten Suppe, und fülle es wieder ge— 
miſcht in die Schweinsdärme. Man ſtopfe ſie nicht zu voll, 
binde fie zu, gebe fie in kochendes Waſſer, laſſe ſie ſo lange 
darin liegen, bis ſie ein wenig erſtarrt ſind, doch nicht ganz 
kochen, welches ungefähr eine Vietelſtunde dauert; nehme 
ſie ſodann heraus, um ſie zum ferneren Gebrauch aufzu⸗ 
bewahren. 


244. Geraͤucherte Leberwuͤrſte zu machen. 
Man nehme zu dem Vorhergehenden, jedoch etwas 
fetter, noch die rohe oder ungekochte Leber, fein gehackt, 
und nur ein Viertheil der oberwähnten Suype dazu. Fülle 
ſie dann in rein geputzte Därme, und— hänge ſie zwey 
bis drey Tage in den Rauch, worauf man ſie noch roh und 
ungekocht eſſen kann. Kalt ſind ſie am beſten. 
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245. Gute Bratwuͤrſte zu machen. 


Das reine, von der Haut und allem Flächſigen entle— 
digte Fleiſch der Keule von einem jungen Schwein, welches 
gut gemäſtet ift, wird fein zuſammen gehackt. Zu einer 
Keule von vier bis fünf Pfund gebe man zwey Pfund Speck, 
von einer Citrone die Schale, und hacke ebenfalls beydes 
ſehr klein, ſalze und pfeffere es gut. Dann ſchütte man un⸗ 
ter beſtändigem Abmiſchen eine halbe Maß Waſſer daran, 
fülle fie einen Finger dick in Saitlinge (dieß find gut aud 
geſtreifte Schöpſengedärme), und mache dann Gebrauch 
davon. 5 n 

246. Kapauner-Wuͤrſte zu machen. 

Von einem im Safte überbratenen Kapaun nimmt 
man das Bruſt⸗- und alles daran befindliche gute Fleiſch, und 
ſchneidet es mit einem Schneidmeſſer recht fein. Zwey 
abgerindete, in Milch eingetauchte Semmeln koche man 
auf dem Feuer unter beſtändigem Umrühren ab, nach 
welchem feinen Abrühren man das Kapaunerfleiſch, feinge— 
ſchnittene Citronenſchalen, drey bis vier Eydotter, das nö— 
thige Salz und Muscatblüthe dazu gibt. Wenn alles gut 
abgerührt iſt, füllt man es in die Därme, nach beliebi— 
ger Größe, blanſchirt ſie i im Waſſer, und bratet ſie dann 
auf dem Roſte. 


247. Augsburger-Wuͤrſte zu machen. 
Von ſechs Pfund Rindfleiſch von der Keule, welches gleich 


warm vom Ochſen genommen werden muß, zieht man die 
Haut und alle Flachſen ab, und ſchlägt es mit einem hoͤlzer— 


nen Schlägel recht fein, während welchem Schlagen man 


ſechs Seidel Waſſer daran gibt, und mit ſechs 5 Salz 
geſalzen, über Nacht ſtehen läßt; am andern Tage ſalzt 
man es noch ein wenig, und füllt es feſt in die rein ge⸗ 
putzten Rindsdärme ein. 


248. Pommerſche geraͤucherte Gans. 
Dieſe Delicateſſe kann man ſich ſelbſt zubereiten, wenn 
man ein Höfchen mit Luft und Sonne hat, in welches man 
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Waſſer bringt. Auch kann man zuweilen die Gänſe mit aus— 
treiben laſſen. 

Die Hauptſache iſt, daß man ſie immer ſehr gut füttere, 
beſonders von der Zeit an, wo ſie auf die Kiele legen, und 
es ihnen an Hafer, Schrot, Kleyen, Möhren und Saudi— 
ſteln nicht fehlen laſſe. Man ſchaffe ihnen dabey ſo viel 
Bewegung als möglich, und ſetze ihnen des Nachts reines, 
gutes Futter und reines friſches Waſſer, auch manchmahl 
Flußwaſſer hin. 

Ein zweyter Umſtand iſt, dieſe Thiere nicht auf eine 
ſo thörichte und grauſame Weiſe zu rupfen, oder zu wollen, 
wobey auf keine Weiſe in irgend einem Falle Profit iſt; 
man ſoll ihnen nur ſo viel von den Federn entnehmen, als 
faſt von ſelbſt in die Hand fallen. 

Man wird um Martini ſchon ſehen, welch eine ganz 
andere Gans man gegen die gewöhnlichen hat. i 

Iſt die Gans geſchlachtet, Gekröſe und Alles) ausge⸗ 
nommen, ſo werden die Knochen aufgelöſt. Hierauf reibt 
man die Gans inwendig mit Salz, Salpeter, Nelken und 
Pfeffer. Mit Salz wird ſie auch auswendig eingerieben. 

Man ſchlägt oder klappt nun die beyden Hälften der 
Gans mit der Innenſeite auf einander; — man kann ſie 
auch mit Bindfaden umwinden, und preßt ſie ein wenig 
zwiſchen zwey Breter, die man ſchräg in eine Schüſſel ſtellt. 
Mit ablaufender Sohle wird die Gans wechſelweiſe, heut auf 
dieſer, morgen auf der andern Seite begoſſen. Hat ſie zehn 
Tage in der Sohle gelegen, ſchlägt man ſie, nachdem ſie 
ein wenig abgetrocknet, in Papier, und bringt ſie dann in 
einen ſchwachen Rauch. Man ſchneidet Scheiben davon, wie 
vom Lachs. 

Daß man noch kürzer zu Werke gehen kann, erſieht 
man aus dem folgenden Verfahren. 

f es 


249. Spickgans. 


Eine ſehr wohl genährte, fette Gans muß nach dem 
Schlachten ſehr behutſam gerupft werden, um die Haut 
nicht zu beſchädigen. Sie wird alsdann am Strohfeuer ge— 
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fengt, und mit Waſſer und Kleye gut ausgewaſchen; Bit. 
gel und Hals werden dicht am Leib abgeſchnitten, die Gans 
mit Salz eingerieben, in ein Faß gelegt, bis ſich nach drey 
Tagen das Salz durchgezogen hat. Dann werden die einge— 
legten Gänſe, wie ſie ſind, in Weitzenkleye herumgewälzt, 
an den Keulen mit Bindfaden in den Rauch gehängt, worin 
ſie acht Tage bleiben, und dann, wie jedes geräucherte Fleiſch, 
aufgehoben. 

Man kann ſie roh und gekocht eſſen. 
Eben fo kann man fie, wie jedes andere Fleiſch, entwe⸗ 


der ganz oder in Skücken einſalzen. 


250. Blutwuͤrſte. 

Ein Paar Dutzend Zwiebeln werden geſchält, und klein 
würflich geſchnitten, dann in Butter weich geſchwitzt, her— 
nach zwey Pfund eben ſo geſchnittenes Schweinsfett in die 
Zwiebeln gethan, Salz, Pfeffer, Gewürze, fein gehackte 
Peterſilie und junge Zwiebel beygefügt. Zu zwey Maß Blut 
rührt man eine Maß ſüßen Rahm in einem Topf gut ab, 
gießt dieß in die Caſſerole zu dem Obigen, und rührt es tüch— 
tig durch einander, damit das Schweinsfett ſich recht ver— 
theilt, und nicht knöpfig bleibt. Die Maſſe darf weder zu 
dick noch zu dünn ſeyn, muß auch vorzüglich guten Geſchmack 
haben. So wird ſie dann mittelſt einer Wurſtſpritze in rein 
geputzte und wohl ausgewaſchene Schweinsdärme eingefüllt, 
jeder derſelben an beyden Enden gut zugebunden, und in 
einen Keſſel ſehr heißen Waſſers, das aber nicht kochen darf, 
geworfen. Wenn die Würſte anfangen etwas ſteif zu werden, 
ſo ſticht man mit einer Nadel darein, und ſobald kein Blut 
mehr herauslauft, zieht man ſie aus dem Waſſer, läßt ſie 
auskühlen, und grillirt ſie hernach. : 29 8 

Die Boudins vom ſchwarzen Wildpret bereitet man 
ebenfalls ſo. N 


* | 
251. Weiße Boudins. 
Zu dieſen werden ſo wie oben die Zwiebel in Butter 
weich geſchwitzt, nur die zwey Pfund Schweinsfett müſſen 
in einem Mörſer oder Reibſtein fein gearbeitet werden. Dieß 

. 8 


1 
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wird nebſt einem in Milch geweichten, abgeriebenem Weiß— 
brot, welches gut ausgedrückt ſeyn muß, in die geſchwitzten 
Zwiebeln gethan, von welchen ſo viel, als Fett genommen 
wird, und rührt es mit eben der Menge fein gehackten und 
im Reibſtein geriebenen Geflügelfleiſch in drey viertel Maß 
ſüßen Rahm gut durch einander. Sie werden mit ſechs bis 
ſieben Eydottern gut vermiſcht, geſalzen und gut gewürzt, 
in rein ausgewaſchene Schweinsdärme gefüllt, die beyden 
Ende gut zugebunden, und wohl Acht gegeben, daß keine 
Luft in den Gedärmen bleibe, ſonſt zerreißt ſie die Boudins. 
Dieſelben kocht man auf vorbenannte Weiſe in Waſſer und 
Milch; nach dem Auskühlen legt man ſie auf ein mit But⸗ 
ter oder feinem Ohl beſtrichenes Papier, und werden auf 
dem Roſt ſehr langſam gebraten. 

Auf die nähmliche Weiſe macht man Boudins von 
Faſanen, Repphühnern, Laperaux und allen Fleiſchgattun⸗ 
gen, doch muß man jederzeit die Haut des Fleiſches oder 
Geflügels wegſchneiden, und die Nerven hinwegſchaben. 


252. Cervelatwurſt. 


Man ſchneidet das magere Fleiſch aus einem Schwein— 
ſchlägel, macht alles Nervichte heraus, hackt es zuerſt, ſtoßt 
es dann fein, gibt Salz, Pfeffer, Gewürze und Baſilicum 
darein, ſchneidet den Speck fein würflicht, und arbeitet ihn 
gut unter das Fleiſch. Alsdann ſtopft man es recht in 
weiße Rindsdärme, und räuchert ſie gehörig. 


2053. Wüͤrſte von Ganfelebern. 


Die Gänſeleber kocht man ab, und reibt fie hernach auf ete 
nem Reibeiſen. Gehackte Zwiebeln müſſen in Butter weich ge 
ſchwitzt werden, und in Milch geweichtes und wieder ausgedrück— 
tes Brot darunter, auch etwas klein gehackte Trüffeln werden 
im Reibſteine mit friſchem Fett zuſammen fein gerieben, und 
unter obige Maſſe gethan; Salz, Pfeffer, Gewürze, und 
die feingeſtoßenen Wurſtkräuter, als Thymian, Baſilicum 
und Majoran ebenfalls mäßig beygegeben; einige Eydotter 
wie zu einer Farce geſchlagen, eine Obertaſſe voll Rahm 
dazu gegoſſen, und gut durch einander gerührt, und in rein 
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geputzte Schweinsdärme gefüllt. Dann werden die Würſte in 
Milch abgekocht, und in ausgeſtrichenen papierenen Kapſeln 
auf dem Roſt gebraten und angerichtet. 


254. Bratwuͤrſte von Hirn. 


Von ein Paar Kalbsköpfen und eben fo viel Schweins— 
köpfen nimmt man das Hirn, putzt und wäſſert es ſchön, 
kocht es ab, hackt es fein, und ſtellt es bey Seite. Eine 
Hand voll recht fein gehackte Zwiebeln, ungefähr ein halbes 
Pfund, ſchwitzt man in geſchabtem Speck recht weich; zwey 
Pfund Schweinfleiſch vom Bauch werden weich gekocht, ganz 
fein würflicht geſchnitten, und in den Reibſtein gethan, ſo 
wie auch der Speck und die Zwiebel nebſt feds Eyern dazu 
gerührt, etwas Salz, Muscatnuß, und eine in Milch ge— 
geweichte, und wieder ausgedrückte Semmel werden darunter 
gethan, recht verarbeitet, und zuletzt auch das Hirn dazu 
gerührt. Die gehörigen Wurſtkräuter kocht man in Milch, 
und von dieſer gießt man in die Maſſe, welche jedoch nicht 
zu dünn werden darf. Wenn es gut durchgerührt iſt, füllt 
man es in fette Schweinsdärme, bindet ſie gut zu, kocht 
die Würſte in Bouillon, und bratet ſie in beſtrichenen papiere— 
nen Kapſeln auf dem Roſte. 


255. Wuͤrſte von Karpfen. 
Man putzt und ſchuppt den Karpfen rein, wäſcht ihn 
aus, ſchneidet das weiße Fleiſch aus denſelben, befreyet es 
von allen Gräthen, thut Butter, Salz, Pfeffer, Peterſilie, 
Citronenſchale, Muscatblüthe und Gewürznelken, alles fein 
geſtoßen, nebſt einem Eingerührten von fünf Eyern dazu, miſcht 
es mit dem Fleiſche, und läßt die Maſſe in der Caſſerole ſchwi— 
fen. Man füllt fie in Hammeldärme, bratet ſie auf dem 
Roſte, und gibt braune Butter dazu. 


oe 256. Wiirfke von Hecht. 


Dieſer wird ebenfalls geſchuppt, ausgenommen und 
gewaſchen, das Fleiſch ausgeſchnitten, und von demſelben 
die Gräthen genommen. Fein gehackte Zwiebeln und Scha— 
lotten werden in Butter weich geſchwitzt, Safilicum, Thy⸗ 
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mian und Majoran in Milch gekocht, ſo wie auch einige 
Semmeln in dieſelbe eingeweicht. Das Hechtfleiſch paſſirt 
man mit den Zwiebeln und Schalotten in Butter, hackt 
es dann mit denſelben recht fein, ſalzt und würzt es gehörig, 
ſchlägt acht bis zehn Eyer ein, rührt alles Obige in einem 
Weidling wohl unter einander, und gießt ſo viel als nöthig, zer— 
laſſene Butter dazu, auch die Kräutermilch nach und nach darein, 
bis die Maſſe nicht mehr zu feſt iſt. Dann füllt man ſie in fette 
Schweinsdärme und kocht die Würſte in Milch. Beym Ge— 
brauch werden ſie in papiernen Kapſeln mit Butter gebraten. 


257. Blutwuͤrſte von Karpfen. 


Sie werden eben ſo, wie die vorhergehenden Hecht— 
würſte zubereitet, nur daß man keine Gyer und keine Milch, 
dafür aber Schweinsblut dazu nimmt. 


258. Bratwuͤrſte von Goer und geraͤuchertem 
achs. ö 
ae 


Nachdem ein drey- bis vierpfündiger Karpfe gehörig 
rein gemacht worden, ſchneidet man das feine gute Fleiſch 
von dieſem, und halb ſo viel von einem geräucherten Lachs, 
dann eine Semmel fein würflicht dazu, benetzt es zuſammen 
mit einem Seidel weißen Wein, ſchwitzt eine Hand voll Zwie— 
beln, nebſt etwas Rocamboll in Butter weich, und thut ſie 
nebſt fein geſtoſſenen Wurſtkräutern zu dem Obigen. Ein 
halbes Pfund rein geputzte Sardellen, drey Loth Kapern, 
werden zuſammen fein gehackt, und mit dem Saft von einer 
Citrone unter das Übrige gut gemiſcht. Alsdann wird die 
Maſſe in Schweinsdärme, aber nicht zu feſt, geſtopft, ſonſt 


zerplatzen ſie. Dieſe werden in beliebige Stücke abgetheilt, 


mit Bindfaden zugebunden, und in papiernen, mit Butter 
ausgeſtrichenen Kapſeln langſam auf dem Roſt gebraten. 
a a. 


259. Krebswuͤrſte à la Duchesse. 


Die Krebſe, ungefähr fünf und zwanzig Stück, werden 
lebendig ausgebrochen, die Schweifchen recht klein gehackt, 
und in Milch geweichte Semmeln und feds Syer dazu ge— 
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rührt. Von den Schalen ſchneidet man die Köpfe ab, nimmt 
das Bittere heraus, ſtößt ſie mit einem guten Stück Butter 
in einem Mörſer fein, ſchwitzt ſie eine Weile zugedeckt auf 
Kohlen, füllt dann verhältnißmäßig Rahm darauf, läßt ſie 
einige Mahl damit aufkochen, und ſtreicht ſie durch ein 
Haartuch zu dem Obigen. Hierauf thut man noch zwey bis 
drey hart gekochte Eydotter, Salz, Muscatblüthe, dann 
ein wenig friſchen Majoran dazu, arbeitet dann die ganze 
Maſſe gut durch, die weder zu dünn, noch zu dick ſeyn darf, füllt 
ſie in rein gewäſſerte Schweinsdärme, und kocht ſie in Milch. 


260. Bratwuͤrſte von Hammellleiſch. 


Man ſchabt aus einem Hammelſchlägel das feine Fleiſch 
ohne Nerven und Fett aus, hackt es mit einem Schneide— 
meſſer recht fein, nimmt unter vier Pfund mageres Ham— 
melfleiſch ein Pfund friſchen Speck, und hackt ihn klein würf— 
licht, thut etwas geſtoßenen Pfeffer, ein halbes Seidel weißen 
Wein, die Schale von einer Citrone, dann feine Wurſtkräu— 
ter dazu, arbeitet darauf die ganze Maſſe durch einander, 
und ſtopft ſie feſt in enge Schweinsdärme. Wenn man dieſe 
Würſte zum Gemüſe geben will, beſtreicht man ſie mit 
Butter, und bratet ſie gelinde auf dem Roſte. 


261. Wuͤrſte von Kaninchen (Kuͤniglhaſen). 
Von abgebratenen Lapin (Kaninchen) wird das feine Fleiſch 
von den Nerven abgeſchabt, und mit den weichen Seitentheilen 
derſelben fein zuſammengehackt. Ein Paar Semmeln weicht 
man weiter in Milch ein, drückt ſie hernach aus, und nach— 
dem man ein Pfund Schweinfett würflicht geſchnitten hat, 
paſſirt man erſt eine Hand voll fein gehackte Zwiebeln in der— 
ſelben, rührt Obiges darein, und gibt die Semmel dazu, auch 
Wurſtkräuter und Salz, nebſt etwas Gewürze: Dieß alles 
rührt man mit ſüßem Rahm und ſechs Eydottern wohl durch 
einander, und verfährt damit, wie bey den weißen Boudins. 


262. Kaͤlberne Bratwuͤrſte mit Mark. 


Das Fleiſch wird aus dem Schlägel herausgeſchnitten, 
und von den Nerven geſchabt; zuerſt mit dem Schneidemeſ— 
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ſer fein gemacht, dann im Reibſteine gerieben, das Mark 
kleinwürflicht darunter gemengt, gut gewürzt, und mit etwas 
weißen Wein angefeuchtet. Darnach füllt man dieſe Maſſe in 
rein gewäſſerte Hammelsdärme, theilt dieſelben in beliebiger 
Länge ab, und bratet ſie langſam auf dem Roſte. 


263. Franzoͤſiſche Andouilles (Blutwuͤrſte). 


Schöne, fette, rein geputzte Schweinsdärme werden in 
beliebige Stücke geſchnitten, gehörig gewürzt, und alsdann 
mit etwas Wein marinirt; in gleicher Größe ſchneidet man 
eben ſo viel Schweinfett, als Schweinfleiſch und Därme. 
Man miſchtsalles durch einander, mit Inbegriff der gehöri— 
gen Wurſtkräuter, Thymian, Baſilicum, Majoran, Pfef— 
fer und Muscatnuß, legt die marinirten Därme zu Obi⸗ 
gem, arbeitet alles gut unter einander, und füllt es in 
Schweinsdärme, nicht zu feſt, ſondern lieber etwas locker, 
damit ſie nicht aufſpringen. Man muß dieſe an beyden En— 
den mit Bindfaden gut zubinden, kocht ſie in Bouillon oder 
Braiſe ab, und bedient ſich derſelben, wenn ſie kalt ſind, auf 
verſchiedene Weiſe. Sie werden theils grillirt, wie ſie ſind, 
oder auch mit geriebenem Brot panirt und grillirt; auch kann 
man dieſelben im Winter lange aufbehalten. 


264. Engliſche Bratwuͤrſte. 


Zu dieſen nimmt man ein Pfund junges Schweinfleiſch, 
fett oder mager, eben ſo viel Kalbfleiſch und Nierenfett; 
Haut und Nerven müſſen von jedem Fleiſch abgeſchabt wer⸗ 
den, hackt es fein zuſammen, ſo wie auch ein halbes Pfund 
in Milch geweichte Semmeln, ſechs friſch gepflückte Salbey⸗ 
blätter, etwas Citronenſchale, Salz, Pfeffer, Mußcatnuß 
und dann die gewöhnlichen Wurſtkräuter. Wenn dieß alles 
wohl durch einander gemengt worden, und man Belieben 
trägt, etwas Madera- oder Rheinwein darunter zu arbeiten, 
ungefähr eine Obertaſſe voll, ſo gibt es den Würſten einen 
feinen Geſchmack, Bey dem Gebrauch benetzt man das Teig⸗ 
bret mit friſchem Waſſer, rollirt die Maſſe, und formirt 
Bratwürſte davon, welche in gleicher Länge geſchnitten ſeyn 
müſſen. Dieſe grillirt man, legt fic auf einem mit Butter bes 
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ſtrichenen Papier auf den Roſt, und läßt dieſelben Farbe 
nehmen, oder man bratet ſie in einer Pfanne mit etwas 
Butter. — Eben dieſe Wurſtfarce kann man in Schwein— 
netze einfüllen, und gewürfelte Trüffeln darein mengen, 
welche man vorher in geſchabten Speck und fein gehackten 
Zwiebeln paſſirt hat, daraus gleiche Creppinets formirt, 
und dann auf beyden Seiten auf dem Roſte grillirt. 
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III. 
Eingemachtes. 


Vor erinnerung. 


Der Ausdruck Eingemachtes umfaßt gegenwärtig in 
der Kochkunſt ausgedehnte Begriffe, man verſteht darunter 
nicht mehr wie ehemahls, ausſchließlich die Fricaſſees und 
Ragouts, nebſt den Fleiſchfüllen der Paſteten, ſondern über— 
haupt alle Gattungen Fleiſch oder Fiſche, ſie mögen gedämpft, 
gekocht, am Spieße oder auf dem Roſte gebraten ſeyn, ſobald 
ſie in einer Sauce erſcheinen. — Auch die Fleiſchauflaufe, 
denen Mehl beygefügt wird, gehören hierher, und im wei⸗ 
teren Sinne ſogar alle kalten Speiſen, die aus Fleiſch oder 
Fiſchen bereitet werden. 

Die mancherley Benennungen, welche in dieſer Abthei⸗ 
lung der Kochkunſt gebräuchlich ſind, beſtätigen von ſelbſt 
den Unterſchied, der zwiſchen den verſchiedenen Arten von 
Eingemachten Statt findet; ſo bedeutet z. B. 


265. Fricaſſee. 

Eine Speiſe von Kalbfleiſch, Hühnern, Tauben, Wild, 
Fiſchen, Fröſchen u. dgl., in kleine Stücke geſchnitten, die man 
mit Gewürz und feinen Kräutern dämpft, und gleichſam 
braten läßt, und hernach mit einer Eyer⸗ oder Limonienſauce 
anrichtet. 

266. Braiſe (ſprich: Braͤſe). 

Ein auf beſondere Art zugerichteter Kraftſud, von einem 
überaus angenehmen Geſchmacke. Das Verfahren dabey iſt 
folgendes: wenn man z. B. einen Kapaun, eine Ente oder 
eine Kalbsbruſt in der Braiſe zurichten will, ſo ſucht man 
erſt eine Caſſerole aus, welche die hinlängliche Größe hat, 
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um ordentlich darin liegen zu können. Nun ſchneidet man 
Speck in Scheiben, belegt den Boden der Caſſerole damit, 
hackt dann einen guten Theil Nierenfett ein wenig durch, 
beſtreuet den Speck damit, thut Lorbeerblätter, Baſilicum, 
Rosmarin, Thymian und andere beliebige Kräuter, ganze 
Zwiebeln, ein wenig ganzen Pfeffer, einige ganze Nelken, 
ein Paar Stücke Ingwer, und das nöthige Salz daran, legt 
dann das Stück, welches man zurichten will, oben darauf, 
deckt die Caſſerole zu, ſetzt ſie auf einen niedrigen Dreyfuß, 
gibt ein gelindes Kohlenfeuer darunter, damit es langſam 
mit Hülfe des Fettes in ſeiner eigenen Brühe übergehet, 
worauf man es zuweilen umkehrt, und im Falle die Brühe 
zu wenig würde, ein wenig Fleiſchſuppe, in Ermanglung 
derſelben aber Waſſer zugießt, und es fertig ſieden läßt. Ub- 
rigens kann man, wenn man will, eine beliebige Sauce 
daran machen. N ‘ 


267. Eſtauffade (Stoffade). 


Eine Speiſe, deren Beſtandtheile nähmlich Tauben, 
Kapaune, Kalbs⸗ oder Lammfleiſch u. dgl., wenn fie vorher 
wohl geklopft, geſalzen, und mit Mehl oder Gries beſtreuet 
worden, in bräunlich gemachter Butter oder Speck geröſtet, 
und dann in Fleiſchbrühe langſam gekocht wurden, wozu 
man gemeiniglich allerhand Gewürz, Wein, Limonienſchalen 
und einige gute Kräuter mit aufkochen laſſen kann. 


| 


268. Grillade. 


Etwas auf dem Roſte Abgebratenes. Grilliren, auf 
dem Roſte abbraten, welches man gewöhnlich mit den Über— 
bleibſeln eines Bratens thut, die man dann mit einer Sauce 
zurichtet. m= | 


269. Faſche, Hache. 


Eine kleine, gehackte Fleiſch⸗ oder Fiſchſpeiſe, welche 
in Butter gedämpft, gewürzt, und dann mit einer guten 
Brühe verſehen wird. 
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270. Ragout, (Raguh). 

Eine aus Fleiſch oder Fiſchen mit Gewürz, Auſtern, 
Sardellen, Limonien, Oliven, Trüffeln, Maurachen, Ka— 
pern u. dgl. gekochte gute Brühe, welche an andere Speiſen, 
oder auch an dieſe Speiſe ſelbſt gegoſſen wird, um ihnen 
einen höheren Geſchmack zu geben. 


271. Farce, Gaſche). 


Ein feines Gehäcke von rohem Fleiſch, womit man 
ausgenommene Tauben, junge Hühner, Lamms- und Käl⸗ 
berbrüſte, Indiane, Kalbsſchlägel, ausgeſchnittene Kraut— 
häuptel, Kohlrabi und anderes Knollengewächs, wie auch 
mancherley Zugemüſe anfüllt. Oft wird es mit Milch, Spi⸗ 
nat, Eyern, grüner Peterſilie, Muscatblüthen, feinen 
Kräutern, und andern Gewürz vermiſcht. i 

Noch bedeutender ift der Unterſchied in der Farbe der 
Saucen, und in der Wirkung der Gewürze auf den Gau⸗ 
men, daher auch bey dem Auftragen dieſer Speiſen von dem 
Einfachen zu dem Zuſammengeſetzten, dann von dem Wei— 
ßen oder Gelben zu dem Braunen oder Dunkeln, und in 
dieſer Reihe immer die pikanteren nachfolgend, fortgeſchritten 
wird, weil, wenn man das Kräftigſte gleich vom Anfange 
genießen wollte, der Gaumen zu ſehr gereitzt, und ſodann 
aller Geſchmack von dem ſpäter aufgetragenen Einfachen ver— 
loren haben würde, das ihm ſchaal und fad vorkommen 
müßte. a? | 

Das Kalb gibt viele Arten von Eingemachten, die ſtets 
unter die Einfachen und Angenehmen gehören. 


272. Eingemachter Kalbskopf. 


Dieſer wird ganz mit ſeiner Haut abgebrühet, und in 
einer Braiſe gekocht, dann heraus gelegt, die Haut nach 
der Länge aufgeſchnitten, und das Hirn herausgethan. Wei⸗ 
ter wird eine gut gewürzte Farce gemacht, in welche man 
das Hirn mengt, den Kalbskopf und die Ohren damit farcirt, 
mit Salz und Pfeffer beſäet, hernach in laulicht zerlaſſener 
Butter, in abgeklopften Cyern und fein geriebener Semmel 
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umgekehrt, bis er im heißen Ofen ſchön gelblicht wird, ſervirt 
man ihn mit einer Sauce pikant. 


255. Kälbernes Brüſtel in der Glace. 


Man nimmt ein ſchönes kälbernes Brüſtel, löſet die 
Rippen davon aus, ſchneidet das Schildel herab, blanſchiret 
es, das heißt: man gibt es in ein ſiedendes Waſſer, und 
läßt es einige Augenblicke aufſieden, nehme es dann vom 
Feuer, und lege es einige Minuten in kaltes Waſſer; ſodann 
in fünf oder ſechs Reihen mit fein geſchnittenem Speck ge— 
ſpickt, und die Spitzen vom Speck mit einem ſcharfen Meſſer 
geſtutzt, daß das Ganze wie ein Igel ausſieht. Man lege es 
dann in eine Caſſerole, gebe einige Stücke Schinken, Scha⸗ 
lotten oder Schnittlauch, und ein kleines Büſchel grüne Pe— 
terſilie dazu, fülle die Caſſerole mit brauner Suppe an, 
gebe den Deckel darauf, und laſſe es ſo lange dünſten, bis 
es weich iſt. Dann nehme man das Brüſtel heraus, ſeihe die 
Sauce durch ein Sieb, gebe ſie wieder in die Caſſerole, und 
laſſe ſie ſo lange ſieden, bis ſie zu einer Glace wird, und 
ganz wenig Sauce übrig bleibt, lege dann das Brüſtel wie— 
der hinein, wickle es in die Glace gut ein, daß es auf allen 
Seiten, beſonders auf jener, wo es geſpickt iſt, mit der 
Glace umzogen wird; lege es in die Mitte der Schüſſel, 
gebe die kleine Sauce darüber, und mache einen Kranz auf 
folgende Art: man nehme eine gute Faſch von einem hal— 
ben Pfund Kalbfleiſch, acht Loth Speck, einer abgeriebenen 
und in Milch geweichten Semmel, dieß alles klein zuſammen 
geſchnitten, und in einem Mörſer fein geftofien s gebe zwey 
oder drey Eydotter hinein, daß es zu einem Teig wird, dann 
etwas klein geſchnittene Schalotten und etwas grüne, eben— 
falls klein geſchnittene Peterſilie dazu. Man gebe es dann 
auf ein mit Mehl beſtaubtes Bret, mache eine dicke Wurſt 
davon, koche ſie in einer Rindſuppe, und iſt ſie gekocht, ſo 
ſchneide man meſſerdicke Blätter davon, belege den Rand 
der Schüſſel damit, daß es einen ſchönen Kranz bildet. 
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274, Kaͤlbernes Bruͤſtel mit Spargel, Krebſen und 
gruͤnen Erbſen gefuͤllt. 


Man waſche das Brüſtel rein aus, und bereite es zum 
Füllen; die Fülle dazu wird auf folgende Art bereitet: Man 
weiche eine abgeriebene Semmel in Milch, überſiede den 
Spargel und die Krebſe, löſe ſie aus, und ſchneide ſie ſammt 
dem Spargel klein gewürfelt; von den Schalen wird eine 
Krebsbutter gemacht, die Semmel ausgedrückt und klein ge— 
ſchnitten, und mit etwas klein geſchnittener grüner Peterſilie 
ein wenig abgedünſtet; man gebe auch den Spargel ſammt 
den Krebsſchweifchen , und etwas grüne Erbſen darein, laſſe 
es wieder etwas dünſten, dann ſtelle man es von der Gluth 
weg, würze und ſalze es, und laſſe es ein wenig abkühlen; 
man ſchlage ein ganzes Ey und einen Dotter daran, rühre 
es gut durch einander, fülle es in die Bruſt, dann in eine 
Reine auf Speilen gelegt, eine Rindſuppe darüber gegoſſen, 
und ſchön weich dünſten laſſen. 

Bevor man es zur Tafel gibt, wird eine Champignons⸗ 
ſauce gemacht, und über das Brüſtel gegeben. 


275. Laͤmmernes in Bertramſauce. 

Man nehme das Brüſtel von einem Lamm, blanſchire 
es ſchön, und ſchneide es in Stücke. Man laſſe dann ein 
Stück Butter warm werden, gebe einen Löffel voll Mehl 
hinein, laſſe es ein wenig anlaufen; dann eine in vier 
Theile geſchnittene Zwiebel, und ein Büſchel Bertram dar— 
ein gegeben, fülle es mit Brühe auf, gieße etwas Eſſig und 
zwey Löffel voll Milchrahm hinein, gebe das Lämmerne daz 
zu, und laſſe es ſo lange ſieden, bis es weich genug iſt. 
Bevor man es auf die Tafel gibt, richte man das Lämmerne 
auf die Schüſſel, ſeihe die Sauce, und laſſe fie wieder auf- 
kochen, ſprudle zwey Eydotter in einem Topf gut ab, gebe 
die Sauce dazu, und gieße ſie dann über das angerichtete Fleiſch. 


276. Käͤlberner Schlaͤgel, mit geſelchten Zungen 
geſpickt. 


Man flees einen mittleren Schlägel, waſche und falze. 


ihn, bereite geſottene geſelchte Zungen, wie auch einige Sar⸗ 
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dellen, etwas Mark, ſchneide dieſes alles in längliche Stücke, 
mache mit einem ſchmalen Meſſer Löcher in den Schlägel, 
und ſpicke ihn abwechſelnd mit Zungen, Sardellen und 
Mark; man belege ſonach eine Caſſerole oder Reine mit 
Butter, drey mit Gewürznelken beſteckte Happel Zwiebel, 
von einer Limonie die Schalen und den Saft, gebe den 
Schlägel darauf, gieße ein Seidel Wein, und die Hälfte ſo 
viel Brühe daran, decke ihn gut zu, gebe oben und unten 
Gluth, laſſe ihn ſonach durch zwey Stunden langſam dün— 
ſten, kehre ihn aber mehrmahls um. Iſt er vollkommen 
ausgedünſtet und mürbe, ſo ſchneide man eine Hand voll 
Kapern, gebe den Schlägel in eine andere Caſſerole, ſeihe 
die Sauce darauf, gebe die Kapern nebſt einigen Löffel voll 
Milchrahm dazu, laſſe ihn noch ein wenig aufdünſten, richte 
den Schlägel auf eine Schüſſel, die Sauce darüber, und 


gebe ihn zur Tafel. : 


277. Geſpickte kaͤlberne Schnitzel. 

Es werden von einem kälbernen Schlägel zwey Finger 
breite, und vier Finger lange Schnitzel, nicht gar zu dick, 
geſchnitten; man ſpicke ſie mit fein geſchnittenem Speck, 
ſalze ſie ein wenig, und lege ſie in heißes Fett; dann be— 
ſtecke man ein Happel Zwiebel mit Gewürznelken, lege ſie 
auch daran, und laſſe es gelbbraun werden; nehme ein wenig 
Mehl und Semmelbröſeln, ſtreue es auf die Schnitzel, und 
laſſe es fo lange dünſten, bis es bräunlich wird, gieße einen 
Schöpflöffel voll Brühe darauf, gebe von einer halben Li— 
monie den Saft, ein wenig geſchnittene Limonienſchalen, 
wie auch zwey klein gehackte Sardellen und etwas Muscat— 
bluthe dazu; waſche dann friſche Müſcherl mit Wein aus, 
gebe fie darunter, und laſſe es aufſieden. Die Müſcherl 
können auch ausgelöſet werden. 


5 
278. Faſchirtes in Kaͤlbernetze. 


Man läßt ein halbes Pfund Kalbfleiſch mit etwas Speck 
und Zwiebel abdünſten; hat man etwas von einem gebrate— 
nen Indian oder Kapaun, kann man es auch dazu nehmen; 
man ſchneide das Gedünſtete ſammt Speck, Zwiebel, und den 
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Braten, auch eine Semmel in Milch geweicht, etwas grüne 
Peterſilie, alles klein zuſammen, gebe Salz und geſtoßenen 
Pfeffer dazu, rühre ein ganzes Ey und zwey Dotter daran; 
man beſtreiche eine Caſſerole mit Butter, beſäe ſie mit feinen 
Semmelbröſeln, lege das Kälbernetz, und auch die Faſch 
hinein, decke ed oben wieder mit einem Kälbernetz zu, gebe 
den Deckel darauf, unten und oben Gluth, und backe es 
ſchön heraus. Dann mache man eine kleine Einbrenne, fülle 
ſie mit brauner Suppe auf, gebe auch etwas Limonienſchale 
dazu, und laſſe es gut verſieden; zuletzt noch zwey Löffel voll 
Milchrahm, kleine Kapern und von einer Limonie den Saft 
darein, und laſſe es noch ein wenig aufkochen. Man ſtürze 
ſonach das Faſchirte auf eine Schüſſel, gebe die Sauce dare 
über, und ziere ſie mit klein ausgeſtochenen Limonienſchalen. 
Wenn die Faſch ausgebacken iſt, kommt ſie in die Sauce, 
und wird eine Viertelſtunde mitgefodt. . 


279. Faſchirter Haſe. 

Man nimmt ein Stück von einem kalten Haſen, ein 
Stück Rehfleiſch, etwas Zwiebel, die Hälfte von einer ge— 
bratenen Gansleber, eine in Rindſuppe geweichte Semmel; 
ſchneide dieſes alles recht fein zuſammen, gebe zwey Cydot- 
ter, zwey Löffel voll Milchrahm, wie auch geſtoßenen Pfeffer 
dazu, und rühre alles gut durcheinander. Man beſtreiche 


eine Form von einem Hafen mit Gansfett, beſtreue ſie 


mit Semmelbröſeln, gebe einen Theil des Faſch hinein, dann 
dünne Schnitten von dem Haſen oder Rehſchlägel, belege 
damit die Mitte des Models, gebe die noch übrige Faſch 
darauf, oben und unten Gluth, und backe es ſchön aus. 
Man mache dann eine etwas braune Einbrenne, fülle ſie mit 
Brühe auf, gebe etwas Eſſig, Limonienſchalen, Kapern und 
zuletzt ein Paar Löffel voll Milchrahm hinein, laſſe es aufkochen, 
ſtürze dann den Haſen auf eine Schüſſel, und gebe die kleine 
Sauce darüber. 


260. Zungen in Sricandeaur. 


Man gibt die Zungen in einen Topf, ein Büſchel 
grüne Peterſilie, Schnittlauch, etwas gelbe Rüben und Salz 
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darein, läßt es ſo lange kochen, bis man die Haut davon 
abziehen kann. Sodann ſpicke man ſie mit fein geſchnittenem 
Speck in drey oder vier Reihen, eine nach der andern, richte 
dann in eine Caſſerole Speck, Zwiebel, gelbe Rüben und 
Schinken, alles blätterweis geſchnitten, ſetze die Zungen 
hinein, fülle ſie mit brauner Suppe auf, decke die Caſſerole 
zu, und laſſe die Zungen ſo lange auf einer gelinden Gluth 
dünſten, bis ſie weich genug ſind. Sodann nehme man ſie 
heraus, ſeihe die Sauce, gebe zwey Löffel voll guten Eſſig 
hinein, laſſe die Sauce ſo lange kochen, bis ſie zur Glace 
wird, lege dann die Zungen wieder hinein, kehre ſie auf 
alle Seiten um, ſo ſind ſie fertig. Man kann auch um den 
Rand der Schüſſel einen Kranz von kleinen gedünſteten Zwie— 
beln legen. 


281. Zungen am Spieße gebraten, mit Sardellen— 
5 auce. 

Man kochet eine friſche, große Zunge weich, und ziehet 
dann die Haut davon ab; ſie darf aber nicht eher aus dem 
Topf genommen werden, als wenn man ſie gleich an den 
Spieß ſtecken will; ſie muß aber auch von dem Spieße zur 
Tafel gegeben werden. Man bereitet ſie auf folgende Art: 
wenn die Haut abgezogen iſt, ſo ſpicke man ſie mit zwey 
Theilen Speck und einem Theile Sardellen ſchön zierlich, ſtecke 
ſie an einen dünnen Spieß, laſſe ein Stück Butter zergehen, 
gebe ein halbes Seidel Milchrahm dazu, und begieße ſie wäh— 
rend des Bratens drey bis vier Mahl damit, beſtreue ſie 
dann mit Semmelbröſeln, drücke von einer Limonie den 
Saft darauf, und gebe noch ein Mahl die Sauce darüber; 
die Zunge muß gäh gebraten werden; man ziehe ſie dann vom 
Spieße, lege fie auf eine Schüſſel, und gieße die Sauce dazu. 

282. Ragout von Kalbfleiſch. 

Man nehme ein Stück von einem kalten Kalbsbraten, 
ſchneide es großgewürfelt zuſammen, mache eine Butterſauce, 
nähmlich: man laſſe ein Stück Butter in der Größe eines 
Eyes warm werden, gebe einen Löffel voll Mehl hinein, 
laſſe es ein wenig anlaufen, fülle es mit Brühe auf, einen 
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Löffel voll Milchrahm und etwas geſtoßenen Pfeffer dazu. 
Wenn die Sauce fertig iſt, fo gebe man das Kalb— 
fleiſch hinein, auch 25 bis 30 in Stücke geſchnittene Spar— 
gel und Champignons, welche aber vorher in Butter und 
grüner Peterſilie gedünſtet werden; laſſe alles zuſammen 
gut eindünſten, daß keine Sauce davon übrig bleibt. Man 
richte es in eine Schüſſel in der Form eines Berges an, und 
gebe einen Kranz von Butterteig herum. Man kann, wenn 
kein Spargel mehr zu bekommen iſt, an deſſen Stelle Kauli 
nehmen, welcher aber vorher in Salzwaſſer abgekocht, und 
in Stücken geſchnitten wird. 


283. Zungen in der pohlniſchen Sauce. 


Die Zunge wird im Salzwaſſer weich gekocht, die Haut 
abgezogen, und ſonach in eine Caſſerole gegeben; man gebe 
Speckblätter, eine große Zwiebel, eine gelbe Rübe in 
Blätter geſchnitten, etwas ganzes Neugewürz und einige 
Kalbsknochen dazu; alles dieſes laſſe man auf einem Roblen- 
feuer ſo lange dünſten, bis es ſchön braun wird, ſtäube einen 
guten Löffel voll Mehl daran, laſſe e8 braun werden, 
fülle es halb mit rothem Wein, und halb mit Brühe auf, 
und laſſe es gut verkochen, ſeihe die Sauce durch ein Sieb 
in eine andere Caſſerole, gebe drey bis vier Loth Wein⸗ 
berl, rein geklaubt, und drey Loth geſchwellte und geſtiftelt 
geſchnittene Mandeln dazu, lege die Zunge hinein, und laſſe 
es gut aufkochen. Vor dem Anrichten wird die Zunge durch— 
aus mit geſtiftelten Mandeln geſpickt, die Sauce auf die 
Schüſſel angerichtet, und die Zunge darauf gelegt. 


284. Zungen in der Hetſchepetſch-Sauee. 


Die Zunge wird im Salzwaſſer weich gekocht, und in 
dünne Blätter geſchnitten; dann werden vier bis fünf Eß⸗ 
löffel voll eingeſottene Hetſchepetſche mit etwas Zucker und 
weißem Wein zu einer Sauce verdünnet, auf den Boden 
der Schüſſel gegoſſen, die geſchnittene Zunge in zwey Rei⸗ 

hen auf die Sauce gelegt, doch ſo, daß man in der Mitte 

der Schüſſel einen leeren Raum läßt, und die Sauce ſicht⸗ 
bar iſt. ) 
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285. Fricaſſee von geſpicktem Kalbfleiſch. 


Man ſchneide aus dem Kalbsſchlägel eines Meſſerrückens 
dicke und drey Finger breite Scheiben, die mit einem Hammer 
ein wenig geklopft, und auf Art eines Repphuhns mit kleinem 
Speck geſpickt werden. Man lege ſie in eine Pfanne, laffe ſie 
braun braten, gieße Fleiſchbrühe daran, und thue Pfeffer, Mus— 
catblüthe und ganze Zwiebeln dazu. Wenn es kurz eingekocht 
iſt, thue man noch ein Paar Zehen klein gehackten Knob— 
lauch daran, und laſſe ihn darin mit ſigden. 


286. Fricaſſee von Lammfleiſch. 

Man hacke das Fleiſch in kleine Stücke, waſche es rein 
aus, laſſe es in einer Caſſerole mit Butter abſchwitzen, und 
decke es zu, daß es ſchön gelb wird. Indeſſen mache man 
eine Sauce von Fleiſchbrühe, Wein, Ingwer, Pfeffer und 
Gewürznelken, laſſe ſte kochen, thue das Fleiſch hinein, 


gieße etwas von der Butter daran, und brenne es mit Mehl 


ein. Sonach laſſe man es hinlänglich kochen, gebe ihm das 
nöthige Salz, und garnire es beym Anrichten mit klein ge— 
ſchnittenen Limonienſchalen. , 
287. Fricaſſee von Tauben. 
Man ſchneide die Tauben in vier Theile, laſſe ſie in 


heißer Butter röſten, gebe etliche Champignons und grüne 


Peterſilie hinzu, gieße Fleiſchbrühe und Wein daran, und 
laſſe es zuſammen aufkochen. Zuletzt gebe man etwas Muss 
catblüthe und ein Stückchen Butter daran. d 


288. Frieaſſee von uͤbrig gebliebenem Kalbsbraten. 


Man häute das Braune von demſelben ab, zerſchneide 
es in Stücke, ſchwitze es in einer Caſſerole mit Butter ab, 


gebe Fleiſchbrühe, Salz, Pfeffer, Muscatblüthe, und eine 


halbe klein geſchnittene Zwiebel daran, laſſe alles zuſammen 
eine kurze Zeit kochen, rühre dann ein Paar Eydotter mit 


ein wenig Eſſig ab, thue etwas klein gehackte Peterſilie hin— as 
ein, und gieße es an das Kalbfleiſch, worauf man es über * 


dem Feuer dicklich werden läßt. 
f 9 


15 


. 
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289. Das ganze Euter faſchirt. 


ay Dieſes Euter muß in einem oder zwey großen ganzen 
Stücken beſtehen. Nachdem es weich geſotten, und abgehäu— 


tet iſt, wird nach der Länge desſelben ſchnitzweiſe darein ge⸗ 


ſchnitten, aber nicht bis auf den Boden hindurch; ſonach 
mache man ein gutes, ganz feines Haché, vermiſche es mit 
ein Paar Eydottern, und fülle zwiſchen jedem ſolchen Schnitz 
von dieſem Haſchirten ein, ſodann wird das Euter wieder in die 
Form zuſammen gedrückt, ein Seidel ſaurer Rahm, mit 
ein Paar Eydottern abgerührt, über das Euter gegeben, mit 
Semmelbröſeln beſäet, und in der Röhre ein wenig gebacken, 
bis es eine ſchöne Farbe bekommt. Sonach wird es mit der 
dabey befindlichen Sauce zur Tafel gegeben. 


290. Ein gutes Euter, mit Zucker glacirt, in einer 
Pomeranzenſauce. 


Man nehme zwey Stück Kuh⸗Euter, koche fie weich, 
nehme ſie ſodann aus dem Sude, ſchneide die Haut davon 
ab, und formire ſie ganz rund. Dann mache man von einem 
Stück Butter und einem Löffel voll Mehl eine Sauce, laſſe 
ſie gelblich anlaufen, gebe Fleiſchſuppe, ein Glas weißen 
Wein, ein auf Pomeranzen abgeriebenes Stückchen Zucker, 
wie auch den Saft derſelben darein, laſſe die Sauce gut ver- 
kochen, ſchlage fie durch ein Sieb auf die Schüſſel, gebe 
das Euter darauf, beſtreue es gut mit Zucker, überbrenne 
dieſen mit einem glühenden Eiſen, damit das Gater eine 


Glace bekommt, und gebe es zur Tafel. “2 
291. Schnitze von einem Euter, grillirt, auf einer 
Kraͤuterſauce. 


i Man koche ein ganzes Euter recht weich, ſchneide es 
hernach zu meſſerrückendicken Schnitzen auf, beſtreue ſie 
mit Salz, wende jede Schnitze in zerlaſſener Butter und 
in Semmelbröſeln um, grillire oder brate ſie auf beyden 
Seiten auf dem Roſte. Indeſſen wird eine Kräuterſauce ge— 
macht, auf die Schüſſel gerichtet, das Euter darauf, und 
ur Tafel gegeben. 
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292. Ein Ragout oder Eingemachtes mit einem wei— 
ßen Reif auf der Schuͤſſel. 


Man kocht Reiß in guter Fleiſchſuppe recht dick ein, 
und rührt, wenn der Reiß noch warm iſt, etliche Eydotter 
daran. Zu einem Viertelpfund Reiß kann man drey Ey⸗ 
dotter, dann Salz und Muscatblüthe daran geben. Man 
nehme hernach eine flache Schüſſel, beſchmiere ſie mit But— 
ter, und mache von dem Reiß einen runden Reif auf die 
Schüſſel. In die Mitte des Reifes gebe man ein eingemach⸗ 
tes Kalbfleiſch oder Hühnchen in einer Krebsſauce, mache 
von Krebsbutter und Mehl eine Butterfauce, gebe das 
Fleiſch oder die Hühnchen mit ausgelöſ'ten Krebsſchweifchen 
dazu, dann das Eingemachte nebſt der Sauce in den Reif, 
ſtelle es in einen heißen Ofen, oder in eine Röhre, eine 
Viertelſtunde lang, und gebe es zur Tafel. 


295. Ein gruͤnes Ragout mit einem rothen Reif auf 
der Schuͤſſel. 


Man mache aus einem Viertelpfund friſcher Butter eine 
ſchöne Krebsbutter, ſchäle von vier kleinen Semmeln die Rinde 
ab, und weiche ſie in Milch. Wenn ſie weich ſind, drücke man ſie 
aus, treibe ſie mit der Krebsbutter ab, rühre vier Eydotter, 
und ein ganzes Ey daran, gebe das, gehörige Salz und Mus⸗ 
catblüthe dazu, auch etliche klein geſchnittene Krebsſchweife 


eg 


darunter. Man mache fonad von dieſem Abgerührten auch 
ſo einen Reif auf eine mit Butter beſchmierte Schüſſel, wie 
bey dem vorhergehenden; in die Mitte des Reifes gebe man 
ein eingemachtes Kalb- oder Lammfleiſch, in ſehr kleinen 
Stücken geſchnitten, in einer Peterſilienſauce. Wenn dase 
ſelbe gut verkocht iſt, gebe man es in die Mitte des Reifes, 
beſtreiche den Reif nochmahls mit Krebsbutter, und ſtelle 
es eine halbe Stunde in einen nicht gar zu heißen Ofen. 
Vor dem Anrichten nehme man von oben dem Eingemach— 
ten die darauf befindliche Haut ab, und gebe s zur Tafel. 
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294. Ein rothes Eingemachtes oder Ragout, mit 
einem gruͤnen Reif auf der Schuͤſſel. 


Man nehme recht viel Spinattopfer (geläuterten Spi⸗ 
natſaft), und weiche zwey kleine abgeſchälte Semmeln in 
Milch ein. Wenn fie weich find, fo nehme man beyläufig 
ein Pfund feine Kalbsfarce, rühre die Semmeln nebſt ein 
Paar Cyern darunter, auch eine Hand voll fein geſchnittene grüne 
Peterſilie, und rühre dieſe nebſt dem gemachten Spinattopfer 
darunter, bis die abgerührte Farce ſchön grün iſt; man 
mache dann von dieſem ebenfalls, wie vorhergehend, einen 
Reif auf eine mit Butter beſchmierte Schüſſel, und gebe in 
die Mitte des Reifs ein Ragout, oder eingemachtes Hühn⸗ 
chen, in einer Paradeisäpfelſauce, und laſſe dieſes eine halbe 
Stunde im warmen Ofen ſtehen. Auf dieſen Reif und auf 
das Eingemachte kann man oben einen mit Butter beſchmier⸗ 
ten Bogen Papier legen, daß ſich von beyden durch die Wär⸗ 
me die Farbe nicht zu ſehr verliere. Dann hebe man das 
Papier weg, und gebe das Ragout zur Tafel. 5 


295. Ein weißes Ragout oder Eingemachtes, mit 
einem gelben Reif auf der Schuſſel. 


Man nehme ſechs bis acht Stücke ſchöne dunkelgelbe 
Rüben, putze und waſche ſie, koche ſie dann in guter Fleiſch⸗ 
brühe, bis ſie ganz weich ſind, ſeihe die Suppe davon, und 
drücke die gelben Rüben durch ein Paſſirſieb, nehme bers 
nach das Durchgedrückte von den gelben Rüben, reibe das⸗ 
ſelbe mit Butter und einer Hand voll Semmelbröſeln ab, 
gebe vier Eydotter darunter, ein wenig Salz und Muscat⸗ 
blüthe; man mache von dieſem Abgerührten einen Reif auf 
eine mit Butter beſchmierte Schüſſel, und gebe in die Mitte 
desſelben ein Ragout, oder eingemachtes Kalb- oder Lamm⸗ 
fleiſch, mit einer weißen Butterſauce. Man kann auch etwas 
Carviol oder Blumenkohl darunter geben. Auch kann das 
Eingemachte von Hühnchen ſeyn. hg 

Man laſſe es eben fo, wie das Vorige, eine halbe 
Stunde im warmen Ofen, oder in der Röhre, und gebe 
es ſo zur Tafel. 0 
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296. Ragout von Kalbs⸗Braiſen. 

Man ſchneide Schinken in dünne Scheiben, ſo viel man 
benöthiget, und koche ſie gehörig ab, die Kalbs-Braiſen 
waſche man gut aus, laſſe ſie in warmen Waſſer wieder ſteif 
werden, putze ſie ab, und lege ſie nebſt den Schinkenſchei— 
ben in eine Caſſerole; vorher aber ſchneide man abgeſottenen, 
rein geputzten, und wieder kalt gewordenen Ochſengaumen, 
nebſt Maurachen und Champignons klein, thue dieſes mit 
in das Caſſerole, gebe klein gehackte Zwiebeln, Lorbeerblät— 
ter und Salz dazu, mache eine etwas gelbraune Einbrenne, gieße 
ein wenig Fleiſchſuppe dazu, ſchütte es ſodann über das Ra⸗ 
gout, und laſſe es damit kochen. 


297. Schuͤſſel-Paſtete mit Hecht-Ragout. 

Wenn der Hecht geſchuppt und geriſſen iſt, ſo ſchneide 
man ihn in kleine Stückchen, ſalze ſie ein wenig ein, und 
ſtreife ſie wieder ganz trocken ab. Nun ſetze man Butter auf 
das Kohlenfeuer, gebe Limonienſchalen und Muscatblüthe 
hinein, und paſſire den Hecht darin, als ob man eine Fri⸗ 
caſſee machen wollte. Ferner ſchneide man Artiſchocken zu 
kleinen Stückchen, und lege fie nebſt Maurachen, nachdem 
ſie vorher abgequellt und ausgewaſchen ſind, ingleichen aus: 
gebrochene Krebsſchweife zu dem Hecht, laſſe ſie ein wenig 
mit ausſchwitzen, ſtreue etwas Semmelbröſeln hinein, gieße 
ein Paar Löffel voll Brühe daran, und laſſe alles ein wenig 
kochen. Man beſtreiche hierauf eine blecherne Schüſſel mit 
Butter, richte das Ragout ordentlich hinein, und gieße die 
wenige Brühe darüber, thue noch etwas Muscatblüthe und 
klein geſchnittene Limonienſchalen daran, mache von gebrann— 
ten hartem Teige ein Blatt, überziehe die Schüſſel damit, ſo 
weit der Heckt liegt, blaſe dieſes ein wenig auf, daß es rund 
wird, überſtreiche es mit Eyern, ziehe dann einen guten Bute 
terteig darüber, formire und ſchneide die Paſtete ſo gut, als 
man kann, und laſſe ſie in den Backofen backen. Wenn ſie halb 
ausgebacken iſt, fo ſchneide man ein kleines Loch hinein, daß 
ſie nicht aufſpringe. Indeſſen wird folgende Brihe gemacht. 
Man ſchlage drey bis vier Eydotter in eine Caſſerole, gieße 
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etliche Tropfen Weineſſig daran, gebe ein wenig feines Mehl 
dazu, rühre es ab, lege ein Stück Butter und eine ganze 
Zwiebel daran, ſchütte Brühe oder Peterſilienwaſſer hinzu, 
und rühre es über den Kohlen, bis es anfängt, dicklich zu 
werden. Man ſchneide ſodann die Paſtete auf, ziehe den har— 
ten Teig unter dem guten hervor, gieße die Brühe in die 
Paſtete, thue die ganze Zwiebel wieder heraus, rüttle es um, 
decke ſie mit dem Deckel wieder zu, und beſtreue ſie mit 
Zucker. 


298. Ragout von Allerhand, mit Braiſen und 
Champignons. 

Man nehme Obergaumen, Kuh⸗Cuter, Kalbs- und 
Sch weinsohren, deßgleichen auch Füße, von jedem ſo viel, 
als Iman braucht, und ſiede es mit ein Paar Kalbsbraiſen im 
Sa zwaſſer weich. Die Braiſen werden ein wenig fein über⸗ 
ſpickt, das Andere aber ſauber geputzt; dann ſchneide man 
es länglich, doch nicht allzu klein. Eben dieſes thut man mit 
einigen Champignons, die man in Blätter ſchneidet. Auch 
kann man Krebsſcheren und Schweife, ſo auch Auſtern dazu 
nehmen. Nun mache man in einer Caſſerole etwas Mehl 
braun, laſſe die Brühe zuerſt darin lichtbraun anlaufen, 
gieße dann Rindſuppe hinein, ſalze ſie, und lege das klein 
Geſchnittene dazu, würze es mit Muscatblüthe und Limo⸗ 
nienſaft, und laſſe es ein Mahl aufkochen. Bey dem Anrich— 


ten lege man die Braiſen oben auf. b 


299. Ragout von Maurachen, mit gebackenem 
5 Endivienſalat. 

Man ſchneide die Maurachen nach der Länge entzwey, 
waſche ſie gut, paſſire ſie hernach in einer Caſſerole braun, 
thue Salz, Pfeffer, und klein gehackte grüne Peterſilie dar— 
an, laſſe ſie mit Erbſenbrühe aufkochen, bis ſie dicklich ge⸗ 
worden ſind, und rühre dann noch ein Paar Eydotter daran. 
Indeſſen koche man wohlgereinigten Endivienſalat in Erbſen— 
brühe, die man mit Nelken, Muscatblüthe, ein Paar Lorbeer⸗ 
blättern, grüner Peterſilie, Salz, und klein geſchnittenen Zwie— 
beln gewürzt hat; iſt er dann weich genug, ſo nehme man ihn 


— 
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heraus, und laſſe ihn ablaufen. Man zerklopfe dann fünf 
bis ſechs Eyer, tunke den Salat gut darin ein, beſtreue 
ihn mit Semmelbröſeln, backe ihn in heißem, nur wenig 
geſalzenem Schmalze, und garnire das Ragout damit. 


300. Ragout von Schnepfen. 


Man ſchneide die Schnepfen, wenn ſie gut gereiniget, 
und in halb Wein, und halb Fleiſchbrühe gedämpft ſind, 
in zwey Theile, mache dann Butter heiß, röſte ein wenig 
Mehl darin ſchön braun, lege die zerſchnittenen Schnepfen 
hinein, rühre die gehackte Leber, und was ſonſt zum Schne— 
pfenſchweiß gerechnet wird, unter die Einbrenne, gieße dann 
den Wein und die Fleiſchbrühe, worin die Schnepfen geſot— 
ten worden, darüber, würze fle mit Nelken, Pfeffer, Mus. 
catblüthe und Salz, füge noch einige Champignons hinzu, 
und laſſe es aufkochen. 


301. Ragout von Schweinsfüuͤßen. 

Man koche die Füße in Waſſer, laſſe ſie darin ſtehen, 
bis ſie kalt ſind, ſchneide ſie dann in Stücke, lege in eine 
Caſſerole ein Stück Butter, bräune ein wenig Mehl und 
klein geſchnittene Zwiebeln darin, thue die zerſchnittenen Füße 
auch dazu, gieße gute Fleiſchbrühe darauf, würze ſie mit 
Muscatblüthe, Pfeffer, ganzen Nelken und Salz, und laſſe 
ſie kochen. Vor dem Anrichten gieße man zwey Löffel voll 
Eſſig dazu, oder drücke den Saft von einer Limonie hinein, 
und laſſe ſie noch ein Mahl damit aufkochen. 


302. Ragout von Repphuͤhnern, in Breslauer Paz 
ſtetchen. 

Zu den Paſtetchen wird ein guter Blätterteig gemacht, 
und ausgetrieben. Dann ſchmiere man mit Butter kleine, 
zwey Finger hohe Paſtetenformen, und beſtreue ſie mit Sem⸗ 
melbröſeln; ſodann mit dieſem Teig ausgelegt, und ein 
Stückchen viereckig geſchnittene Semmelſchmolle in die Mitte 
geſtellt. Der Deckel wird etwas dicker, als der Boden aus⸗ 
getrieben, und, nachdem er mit Ey beſtrichen worden, 
über die Paſtetchen gelegt, das Übrige ſauber abgeſchnitten, 
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damit der Teig hoch gehen kann, und darauf die Paſtetchen 
geſchwinde gebacken. Zu dem Ragout in die Paſtetchen wer— 
den zwey Repphühner gebraten, das Bruſtfleiſch ausgelsſet, 
in kleine Stückchen zerſchnitten, das Übrige aber geſtoßen, 
mit etwas Butter, einem Stück würflich geſchnittenen 
Schinken, klein gehackten Schalotten, Coriander, einigen 
ganzen Nelken, Anis und Pfefferkörnern aufgeſetzt, eine 
Viertelſtunde lang geſchwitzt, ein halbes Seidel guten Wein 
dazu gegoſſen, und nun läßt man alles gut durchkochen; 
dann gebe man noch etwas Fleiſchbrühe daran, und laſſe es 
von neuem kochen. Alsdann ſtreiche man die Sauce durch 
ein Haarſieb, die fein geſchnittenen Repphühner hinein ge— 


than, und recht heiß davon in die Paſtetchen gefüllt: man 


nimmt nähmlich die Deckel ab, gibt die Semmelſchmolle 
heraus, und thut von der Fülle, ſo viel nöthig, hinein, 
worauf ſie wieder zugedeckt, und mit Zucker beſtreut werden. 


305. Hühner in elner Blutſauce. 


Wenn die Hühner abgeſtochen werden, nimmt man in 
einem Topf etwas Eſſig, fängt das Blut darin auf, vers 
rührt es mit dem Eſſig, damit es nicht ſtocke. 

Wenn dann die Hühner rein geputzt ſind, werden ſie 


etwas geſalzen, und ſchön dreſſirt, in eine Caſſerole einige 


Blätter Speck gerichtet, eine Zwiebel in der Mitte entzwey 
geſchnitten, man ſpicke jeden Theil mit drey oder vier Ges 
würznelken, gebe etwas ganzen Pfeffer, und einige Körner 
Neugewürz hinein, die Hühner dazu, und laſſe fie dünſten, 
ſie dürfen aber nicht braun werden; man nehme ſie dann 
wieder heraus, ſtaube zwey Löffel voll Mehl daran, laſſe es 
bräunlich werden, fülle es mit Brühe auf, gebe etwas Limo— 
nienſaft dazu, und laſſe es gut verſieden; ſeihe es durch ein 
Sieb, gebe die Hühner darein, und laſſe ſie ſo lange kochen, 
bis fie weich genug find. Dann vermenge man das Blut 


gut mit der Sauce, und laſſe es nur einige Minuten damit 
verkochen. 8 5 


— 
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304. Huͤhner mit gruͤnen Erbſen und Krebs— 
ö ſchweifchen. * 


Man blanſchire kleine Hühner, und zerſchneide ie in 
vier Theile, mache eine Butterſauce, lege die Hühner Hine 
ein, dann dünſte man ein Seidel grüne Erbſen mit Butter und 
grüner Peterſilie ab; wenn ſie weich ſind, ſo gebe man ſie 
zu den Hühnern, auch ausgelöſte Krebsſchweifchen dazu, 
und laſſe es noch eine Viertelſtunde kochen. Wenn man es 
zur Tafel geben will, ſo legt man die Hühner in die Mitte 
der Schüſſel, die Erbſen wie einen Reif um den Rand der— 


ſelben, belege ſie mit Krebsſchweifchen ſo, daß immer die 


Erbſen zwey Finger breit bloß bleiben. 


305. Faſchirte Hühner. 


Man nimmt ſchöne fleiſchige Hühner, putzt dieſelben 
rein, läßt ſie eine Weile in warmen Waſſer liegen, damit 
ſie ſchön weiß werden; man ſchneide ſie dann auf dem Rücken 
abwärts aus einander, löſe die Beine davon aus, bis auf 
die Schenkel und Flügel. Dann nehme man ein Stück Kalb— 
fleiſch, löͤſe die Haut und alle faſerigen Theile davon weg, 
auch etwas Speck, ſchneide ihn ſammt dem Fleiſch klein zu— 
ſammen; man nehme auch eine in Milch geweichte Semmel, 
drücke ſie gut aus, ſchlage zwey Eyer darauf, und rühre es 
auf dem Feuer ſo lange ab, bis es recht dick iſt; dann ſtoße 


man das Fleiſch ſammt der Semmel in einem Mörſer recht 


fein zuſammen, gebe etwas Muscatblüthe und Salz dazu, 
trockne die Hühner mit einem Tuche ab, fülle die Faſch hin— 
ein, nähe die Haut auf dem Rücken wieder zuſammen, richte 
ſie in ihre gehörige Form, belege ſie mit dünnen Blättern 
Speck, gebe ſie mit Peterſilienwurzeln und gelben Rüben in 
eine Caſſerolt, gieße einen oder zwey Schöpflöffel vollRindſuppe 
darauf, laſſe ſie eine halbe Stunde langſam dünſten, und 
mache eine Champignonsſauce dazu. Bey dem Anrichten 
nehme men den Speck von den Hühnern, gebe ſie auf eine 
Schüſſel, und die Sauce darüber. 
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306. Heißabgeſottene Huͤhner. 

Man nehme hierzu kleine fleiſchige Hühner, und nach— 
dem dieſelben rein geputzt ſind, werden ſie etwas geſalzen, 
und ſchön dreſſirt; gebe fie dann in eine Caſſerole, Zwiebel, 
gelbe Rüben, grüne Peterſilie, etwas Pfeffer, Neugewürz 
und drey oder vier Gewürznelken dazu, fülle es mit drey 
Theilen Waſſer, und einem Theil Eſſig an, und laſſe ſie ſo 
lange ſieden, bis ſie zur Hälfte weich ſind; dann laſſe man 
ein Stück Butter warm werden, gebe zwey Löffel voll Mehl 
hinein, laſſe es etwas weniges anlaufen, ſeihe die Sauce dar— 
auf, gebe zwey oder drey Löffel voll Milchrahm hinein, lege 
die Hühner wieder dazu, und laſſe ſie vollends auskochen. 

307. Hubner in einer Kapernſauce. 

Man dreſſire die Hühner ſchön, und blanſchire ſie; laſſe 
dann ein Stück Butter warm werden, gebe zwey Löffel voll 
Mehl darein, laſſe es nur ein wenig anlaufen, gebe eine 
ganze Zwiebel hinein, fülle es mit Brühe auf, und laſſe 
die Sauce verſieden; ſeihe ſie durch ein Sieb, lege die Hüh— 

ner hinein, einen Löffel voll guten weißen Eſſig, drey Löffel 
voll Milchrahm, eine Hand voll Kapern, etwas Limonien— 
ſchalen, beydes klein geſchnitten, laſſe es ſo lange ſieden, 
bis die Hühner ausgekocht ſind; man richte ſie dann auf die 
Schüſſel, und gebe die Sauce darüber. 


308. Huͤhner mit Milchrahm und Limonienſpalten. 

Zwey kleine Hühner werden rein geputzt, mit warmen 
Waſſer mehrmahls ausgewaſchen, geſalzen, in die gewöhn— 
lichen Theile zerſchnitten, und eine Viertelſtunde in dem 
Salze liegen gelaſſen. Dann gebe man in eine Caſſerole gu— 
ten Milchrahm, ſchneide eine gute Limonie in dünne Spalten, 
löſe die Kerne ſorgfältig davon heraus, gebe die Hälfte davon 
in den Milchrahm, dann die Hälfte von den Hühnern, wieder 
Milchrahm, die noch übrigen Limonienſpalten, und wieder 
Hühner, zuletzt Milchrahm und drey bis vier Loth Butter 
in kleinen Stückchen darauf. Nur iſt hier zu bemerken, daß 
dieſe Hühner nicht aufgerührt, ſondern nur gerüttelt werden 
müſſen, und daß dieſelben nicht länger kochen dürfen, als 
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bis ſie ausgekocht ſind, weil ſie ſonſt leicht an Anſehen und 
gutem Geſchmack verlieren können. Bey dem Anrichten ord— 
net man die Hühner auf die Schüſſel, die Limonienſchalen 
darauf, und die Sauce darüber. 


309. Hubner in einer Paradeisaͤpfelſauce. 

Die Hühner werden rein geputzt, und in die gewöhn— 
lichen Theile zerſchnitten, dann mit Butter gedünſtet, ein 
wenig Mehl daran geſtäubt, und mit den durchgeſchlagenen 
Paradeisäpfeln, welche zuvor mit Brühe und einer ganzen 
Zwiebel gut verkocht werden müſſen, aufgefüllt, laſſe man die 
Hühner ſo lange kochen, bis ſie weich genug ſind; man gebe 
zuletzt einen Löffel voll guten Milchrahm dazu, richte fie 
dann zierlich auf eine Schüſſel, und gebe die Sauce darüber. 


310. Huͤhner in einer Pomeranzenſauce. 


Man nehme drey kleine fleiſchige Hühner, putze, dreſſire 
und ſpicke ſie mit fein geſchnittenem Speck, brate ſie, doch 
nicht zu ſtark, nur ſo viel, daß ſie eine ſchöne Farbe bekom— 
men; man gebe dann in eine Caſſerole oder Reine ein Stück 
Butter, mache eine ſchöne gelbbraune Einbrenne, fülle ſie 
mit brauner Suppe auf, 925 von einer halben Pomeranze, 
wie auch von einer halben Limonie die Schalen und den Saft, 
dann auch ein Stück Zucker, und drey bis vier Gewürznel— 
ken hinein. Wenn die Sauce eine Weile geſotten hat, ſeihe 
man ſie durch ein Sieb, gebe die Hühner hinein, und laſſe 
ſie noch etwas aufkochen. Bevor man ſie zur Tafel gibt, 
nehme man eine ganze ſüße Pomeranze, löſe die Schale da— 
von herab, ſchneide ſie in zwölf Theile, belege die Hühner 
damit, und gebe die Sauce, nachdem man vorher das Fett 
ſorgfältig herab genommen, darüber é 


311. Duͤnn geſchnittenes Wildſchweinfleiſch. 


Von gebratenem oder gedämpftem ſchwarzen Wildpret 
ſchneidet man die ſchwarze Haut weg, zertheilt das Fleiſch 
ſodann in Filets, und gibt folgende Sauce darüber: 

Ein Dutzend Zwiebeln werden in der Mitte durchſchnit— 

ten, und fein aufgeblättelt in Butter geſchwitzt, bis ſie ſchön 


\ 
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bräunlich werden; hernach gieße man Eſſig und ein Paar 
Anrichtlöffel voll Eſpagnole darein, gebe Salz und Pfeffer 
dazu, und laſſe es kurz kochen. Das Fett wird davon abge— 
ſchoͤpft die Filets in die Sauce gelegt, und bis zum Ser— 
viren immer ſehr heiß erhalten, denn aufkochen dürfen ſie nicht. 
Beym Anrichten werden ſie mit Croutons (geröſtetem Btot) 
oder poſchirten Eyern garnirt. 

Dieſe Zurichtung kann man bey allen Gattungen Wild— 
pret anwenden; ſie iſt immer ſehr vortheilhaft, weil man 
die Reſte, welche von der Tafel zurück kommen, wohl dazu 
verwenden kann. 


312. Ausgefuͤtterte waͤlſche Haßgenſchen kein, 


Einigen ſolchen Schenkeln löſe man die Beine bis auf 
ein kurzes Stück ab; dann bereite man eine gute Salpicon 
von Trüffeln, Geflügellebern und Kalbsbrieſen, gebe Salz, 
Pfeffer, Gewürze, fein gehackte Champignons, Schalotten, 
Zwiebeln, Baſilicum nebſt geſchabtem Speck dazu, und 
rühre ein Paar Eydotter daran. Damit fülle man die Schen⸗ 
15 ein, und nähe ſie alsda leder zu, gebe ihnen aber 

die nähmliche Form. Sie werden hernach mit Speck- 
bl tern zugedeckt, i in ſtarker, aber kurzer Braiſe weichgekocht, 
und müſſen ein ſchönes weißes Anſehen haben. Beym An— 
richten gebe man eine Sauce italienne darunter. 


313. Aufgerollte Enten. 


Es werden ein Paar hübſche Enten zuvor rein geputzt i 


und ausgenommen, die Knochen ausgebrochen, gut aſſaiſ—⸗ 
ſionirt, recht breit geklopft, und in einer wohl zubereiteten 
Geflügelfarce öfters umgekehrt, hernach aufgerollt, und mit 
Speckblättern behutſam eingebunden. Alsdann kocht man 
ſie in einer Braiſe mit etwas Gewürze, feinen Kräutern, 
und einem Glas Wein, kurz und weich, gießt das Fett da— 
von, und gibt bey dem Anrichten eine Sardellenſauce dar— 


unter. N 1 a 
314. Grillirte Schenkeln. 
Dieſelben werden auf mancherley Weiſe zubereitet; die 
beſte Art davon iſt diejenige, wenn ſie eingeſchnitten, mitz 


i 


2 
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Salz und Pfeffer beſprengt, und auf dem Roſt etwas hitzig 
grillirt werden. Man fervirt fie mit Sauce Robert. 


315. Glacirte Hammelszungen. 


Dieſe Zungen werden geputzt, abgehäutet, und mit 
fein geſchnittenem Speck geſpickt, alsdann in einer Braiſe 
mit Schinken und Kalbfleiſchſchnitten, und einem Büſchel 
Kräutern weich gekocht, und gut aſſaiſſionirt. Dieſe letzteren 
werden hernach ausgelegt, etwas von der Braiſe in ein an— 
deres Caſſerole paſſirt, ein Stückchen Glace darein gethan, 
die Zungen dazu gelegt, und die Caſſerole auf heißer Aſche 
ſtehen gelaſſen, bis ſie ſich ſelbſt ſchön gelblich glaciren. Bey 
dem Anrichten kann man jede beliebige Sauce dazu geben. 


516. Ragout von Hammelſchweifen. 


Man koche einige Hammelſchweife in der Braiſe nur 
zur Hälfte ab, damit fie ſich im Ragout ſonach nicht zerthei— 
len, lege ſie hernach heraus, und ſchneide ſie entzwey. In 
einer Caſſerole werden Champignons in Butter geſchwitzt, 
gute Coulis oder Eſpagnole darein gethan, und mit Bouillon 
oder etwas Schü das Nöthige dazu gegoſſen, damit es völlig 
auskochen kann. Schön blanſchirte Kalbs-Brieschen, die Hams 
melſchweife und feine Leberknödel werden alsdann in die 
Sauce gelegt, dieſe gut gewürzt, und auf gelindem Kohlen— 
feuer fertig gemacht. Dieſes Ragout darf weder zu dick noch zu 
dünne ſeyn; man kann es in Suppentöpfen, in Be bernen 
Caſſerolen, oder in einer Paftete ſerviren. 


517. Hammelſchlaͤgel auf wilde Art. 


Man nehme einen fetten und zarten Hammelſchlägel, 
und häute ihn, wenn er zuvor recht ſtark geklopft wurde, 
wie den Rehſchlägel ab. Dann wird er geſpickt, und in Eſ— 
ſig, Salz, Pfeffer, Muscatnuß, Wein, Zwiebeln, Corian— 
der und einer Citrone, wovon die Schalen abgeſchnitten ſeyn 
müſſen, mehrere Tage lang marinirt. Sollte man ihn aber 
ſogleich brauchen, ſo wird dieſe Marinade geſotten, und heiß 

darüber gegoſſen. Nachher ſtecke män den Hammelſchlägel an 
den Spieß, und beträufle ihn mit der nähmlichen Marinade und 
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mit Butter, welche man dazu in die Bratpfanne legt. Man dreſ— 


fire ihn auf die Platte, und ſervire ihn mit einer Pfefferſauce 
oder mit dem in die Bratpfanne abgeträufelten Fond, von 


welchem aber das Fett abgeſchöpft ſeyn muß. 


318. 319. Gedaͤmpfter Hammelſchlaͤgel. 


Man klopfe einen fetten Hammelſchlägel gehörig, löſe 
die Schlußbeine aus, und ſtutze das Längere zu, ſchneide 
groben Speck, kehre ihn dann in Salz, Pfeffer, Gewürz, 
und feingeſtoßenen trockenen Kräutern öfters um, und durch— 
ziehe damit denſelben. Nun lege man ihn in eine länglichte 
Caſſerole, mit einigen gelben Rüben und ganzen Zwiebeln, 
Gewürznelken, einem Lorbeerblatt, einem Büſchel Peter— 
ſilie, etlichen geſchälten Erdäpfeln, Salz, Pfeffer und Speck— 
blättern, ſetze die Caſſerole mit aller Zugehör auf Kohlenfeuer, 


gieße ein Paar Anrichtlöffel voll Bouillon darein, und decke 


ſie alsdann zu. Auf dieſe Art muß der Schlägel beynahe 
zwey Stunden fortkochen, auch öfters umgewendet werden. 
Beym Gebrauch dreſſire man ihn auf die Platte, und die 
Gemüſe rings herum; das Fett wird abgeſchöpft, die Sauce 
kurz eingekocht, und über den Hammelſchlägel gegeben. 

Auf eben dieſe Weiſe wird der Hammelsrücken oder 
selle de mouton à la braise gekocht, glacirt und mit Rü⸗ 


ben, Erdäpfeln oder Zwiebeln garniret, und hernach eine 


Paradeisäpfelſauce darüber gegeben, und recht heiß ſervirt. 
320. Hammelshaſchee mit feinen Kraͤutern. 


Das Fleiſch von einem abgebratenen Hammelſchlägel 
wird heraus geſchnitten, die Haut und das Nervichte davon 
abgelöſt, und das Fleiſch mit dem Wiegenmeſſer fein geſchnit— 
ten. Ein Stück Butter wird in eine Caſſerole gethan, und 
eine Portion fein gehackte Schalotten darin leicht paſſirt; 
dann gibt man auch fein gehackte Champignons und Peter— 
ſilie darein, und würzt ſie gehörig. Wenn ſie einige Minu— 
ten geſchwitzt haben , fo gibt man etwas Mehl und Bouillon 
darein, und läßt es ganz auskochen. Zuletzt melirt man das 
Hache darein, und rührt es wohl warm durch einander, 


wobey es aber nicht kochen darf. Wenn es dreſſirt iſt, ſo 
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garnirt man es mit Croutons, und gibt poſchirte, oder in 
Schmalz gebackene Eyer darauf. 


321. Hammelſchulter, glacirt, 


Man löſe aus der Schulter alle Beine, und ſpicke fie 
mit feinem Speck, dann in zerſchmolzener Butter, Salz 
und Pfeffer, fein gehackte Kräuter, Champignons und 
Trüffeln umgekehrt, mit einer feinen Geflügelfarce bedeckt, 
aufgerollt, mit Bindfaden gebunden, und ihr eine hübſche 
Form gegeben. Hierauf wird ſie wie ein Fricandeau gekocht, 
und eine Sauce-Haſchee, oder auch eine Trüffelſauce dazu 
gegeben. 5 


322. Lamms⸗Cotelettes. 


Dieſe werden geklopft und parirt, in Butter, Salz, 
Pfeffer und feinen Kräutern umgekehrt, und eine Viertel— 
ſtunde vor dem Anrichten auf ſtarkes Kohlenfeuer geſetzt. Dann 
wende man fie ſchnell auf beyden Seiten um, gieße die But— 
ter ab, thue ein Stück Glace hinein, laſſe es unter Rüt— 
teln auflöſen, dreſſire die Cotelettes zierlich, gebe ein wenig 
gearbeitete Eſpagnole in die Bratpfanne, gieße ſie in die 
Mitte der Platte, und ſervire ſie. 


525, Schweinsnieren in Champagner Wein. 

Dieſe Nieren werden dünn geſchnitten, Salz, Pfeffer, 
und etwas Muscatnuß darauf geſtreut; man laſſe ſie hernach 
in Butter, feingehackten Schalotten und Peterſilie eine Weile 
hitzig gehen, bis die Nieren anfangen, ſteif zu werden. Dann 
beſtaube man ſie mit etwas Mehl, und gieße ein Glas Cham— 
pagner Wein dazu, kehre ſie öfters um, damit ſie ſich nicht 
anlegen, doch dürfen ſie nicht kochen. Man garnire eine 
Platte mit Croutons, und gebe fie heiß zur Tafel. 


324. Schweinsohren mit Parmefankafe: 

Dieſe werden rein geputzt, und in einer Braiſe weich 
gekocht, wenn ſie kalt ſind, in Butter umgekehrt, mit Reib— 
brot panirt, geriebener Parmeſankäſe darauf geſtreut, und 
raſch aus Schmalz gebacken. Wenn fie eine gelbliche Farbe 
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haben, ſo gibt man ſie mit einer Sauce pikant zur Tafel 
und grillirt ſie, wie die Ochſengaumen, ſervire auch eine 
Sauce Robert darunter. 


325. Spanferkel, faſchirt. 

Die Beine werden alle ausgelöſt, und mit feiner Kalb— 
fleiſchfaree, gehackten Trüffeln und Kräutern gut gewürzt, 
dann faſchirt, ihnen ſchöne Form gegeben, in guter Braiſe 
gar gekocht, und mit Speck zugedeckt, worauf man ſie in 
ihrem Fond kalt werden läßt, und hernach mit ſaurer Sulze 
ſervirt. 


526. Zahmes Schweinfleiſch auf wilde Art zu 
bereiten. 

Dieſes wird vom Schweinſchlägel, Filets, und 
Coteletten bereitet. Wenn es ordentlich zugeſchnitten iſt, 
wird es in die nachſtehende Marinade gelegt, als: Salz, gro— 
ben Pfeffer, Gewürznelken, Wachholder, Lorbeerblätter, Ba— 
ſilicum, Thymian, und guten Weineſſig. Zu dieſem füge 
man noch etliche Zweige Krauſemünze, nebſt grünen 


ne 


Nußſchalen hinzu, und laſſe es zehn oder zwölf Tage an ei⸗ 


nem kalten Orte mariniren. Dieſes Schweinfleiſch wird her— 
nach den Geſchmack und die Farbe wie ein Wildſchweinfleiſch 


annehmen. Damit es recht gelingt, muß man ein nicht zu A 


großes, auch nicht fettes Schwein ausſuchen, es muß jung 


ſeyn, und um ſich deſſen wohl zu verſichern, darf man nur 
in die Schwarte einritzen, wenn ſie leicht zerreißt, ſo iſt es 
richtig * 

Um die grünen Nußſchalen immer vorräthig zu haben, 
muß man ſie in einen Topf von Stein oder Erde thun, gut 
einſalzen, und wohl zubinden. Auch den zahmen Schweins⸗ 


kopf kann man, wenn derſelbe ausgebrochen iſt, auf die Art 


mariniren, und eben fo faſchiren, wie den wilden. 
5 . e 7 * „ 

327. Kalbsgekroͤſe auf italieniſche Art. 

Ein hübſches, weißes Kalbsgekröſe wird rein geputzt, 


gewäſſert, und in guter Braiſe gekocht. Wenn dieß geſcheher 
iſt, ſo nimmt man es heraus, und ſchneidet es in Filets, 
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hernach werden Zwiebeln in Butter und fein gehackten Sham: 
pignons auf gelindem Kohlenfeuer eine Zeitlang paſſirt, ein 
wenig Mehl dazu geſtaubt, Salz, Pfeffer, und Muscatnuß 
mit beygefügt, und gute Bouillon, ſammt einem Eßlöffel 
voll feinen Ohl darauf gegoſſen; wenn es ſich dann kurz ge— 
kocht hat, ſo legt man die geſchnittenen Gekrösſtücke in die 
Sauce, und läßt ſie ein wenig aufkochen; es muß Gitros 
nenſaft auch darein gedrückt, und ſehr heiß ſervirt werden. 


328. Kalbshirn in Krebsbutter. 


Auch dieſe Hirne werden, wenn ſie ſchön ausgewaſchen 
ſind, in guter Braiſe gekocht, und mit Speckblätter zuge⸗ 
deckt, eine gute weiße Sauce dazu gemacht, mit Krebsbut— 
ter legirt, und gut gewürzt. Hierauf nimmt man die Hirne 
aus der Braiſe; dreſſirt fie auf die Platte, garnirt ſie mit 
Croutons und Krebsſchweifchen, und gibt Sauce darüber. 


329. Art und Weiſe, das Kalb fleifch mit dem Aus⸗ 
ſehen und dem Geſchmack eines marinirten Thun— 
; fifches zuzubereiten. = 


Man nehme einen weißen, friſchen Kalbsſchlägel, ſchnei— 
de den inneren Theil, nähmlich die Fricandeaux, ſo groß als 
möglich iſt, heraus, ſtellt es dann, damit es mürbe wird, 
ein Paar Tage an einem kühlen Ort, im Sommer aber 
nicht länger als einen Tag, ſchneidet die Haut und Nerven 
davon, und zertheilet das Stück in vier Theile. Vorläufig 
muß man ein Viertelpfund ſehr trockenes und fein geriebenes 
Salz haben, womit man die Kalbsſtücke tüchtig einreibt, 
wie bey Zubereitung des eingeſalzenen Rindfleiſches. Wenn 
dieß geſchehen iſt, fo legt man es in einen ſteinernen Topf, 
gibt in Scheiben geſchnittene Zwiebel, dann ganze Peterſi— 
lie, Thymian, ein Lorbeerblatt, Ingwer, Knoblauch, Kro— 
nawetbeeren, Pfeffer, und drey gewaſchene fein geſtoßene 
Sardellen dazu, rührt darin alles gut durch einander, 
Hund bindet es mit einem Tuche zu. Nach vier Tagen wendet 

man es um, und läßt es wieder vier Tage zugebunden ſte— 
. Alsdann gießt man die Hälfte der Flüſſigkeiten herunter, 
die andere Hälfte aber ſammt den Kalbsſtücken und ſonſtigen 
f 10 


. 


Zuthaten ſchüttet man in eine Caſſerole, gibt eine Bouteille 
recht guten weißen Wein dazu, und läßt es auf gelindem 
Kohlenfeuer langſam gehen. Wenn es weich iſt, ſo ſetzt man 
es bey Seite, thut es in die nähmliche Terrine oder Topf, 
worin es zuvor geweſen iſt, und ſtellt es wieder an einen 
kühlen Ort, damit es ſich recht gut darin mariniren kann. 
Am andern Tag legt man das Fleiſch auf ein Haarſieb zum 
Ablaufen, hernach in eine reine Terrine oder in ein Glas, 
und gießet ſo viel feines Ohl darein, daß es darüber hinaus— 
gehet; zuletzt wird es mit einer Blaſe gut verbunden. 
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Man löſet von einem Lungenbraten die Haut und Flad- 
ſen ab, wäſcht denſelben rein aus, und ſalzet ihn; nehme dann 
ein wenig Wein, Eſſig, Waffer, Limonienſchalen, ein Lor— 
beerblatt, und ein Paar mit Nelken beſteckte Zwiebeln, mache 
eine Beitze davon, ſiede es, und gieße es ſiedend über den 
Lungenbraten, gebe etwas ganzen Pfeffer dazu, und laſſe 
es über Nacht darin ſtehen. Den folgenden Tag ſetzt man 
es auf die Gluth, läßt es ſchön mürbe dünſten, nimmt eine 
Hand voll Kapern, gibt ſie auf ein Bret, und ſchneidet ſie 
mit einer halben Limonie, ein Paar ausgewaſchenen, und 
von den Gräthen gelöſten Sardellen, einem kleinen Stückchen 
Speck, ein wenig grüner Peterſilie, eine Zwiebelhappel aus 
der obigen Beitze, mit allen dieſen klein zuſammen, laſſe es 
in Butter anlaufen, lege es zu dem Fleiſche, gebe ein hal⸗ 
bes Seidel Milchrahm, ein wenig Butter und Pfeffer dazu, 
laſſe es ein wenig dünſten; man ſchöpfe dann das Fett ab, 
richte den Lungenbraten auf die Schüſſel, und gebe einige 
geſchnittene Limonienſpalten darauf. , 


| 
| 
330. Lungenbraten auf engliſche Art. 


351. Geſpickten Lungenbraten. 


Man nehme einen ſchönen Lungenbraten, ziehe die Haut 
rein davon ab, ſchneide die Beine davon weg und ſalze ihn; 
man mache dann eine Beitze von einem Theile Eſſig, und 
zwey Theile Waſſer, gebe einige Happel Zwiebel, gelbe Nite 


— 
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ben und Limonienſchalen geſchnitten, zwey Lorbeerblätter, 
und etwas ganzen Pfeffer darein; laſſe es gut verſieden, und 
gieße es ſiedend über den Lungenbraten; bedecke es dann 
mit einem Deckel, und laſſe es zwölf, bis vier und zwanzig 
Stunden an einem kühlen Orte ſtehen. Man nehme dann 
den Lungenbraten, ſpicke ihn in drey oder vier Reihen; nehme 
die Zwiebeln und gelben Rüben aus der Beitze heraus, und 
lege ſie in eine Reine, den Lungenbraten darauf, gebe oben 
und unten Gluth, und laſſe es durch zwey Stunden langſam 
fortdünſten, bis es eine gelbbraune Farbe bekommt; dann 
gieße man ein Seidel Milchtahm über den Lungenbraten, 
laſſe es noch eine Viertelſtunde dünſten, bis die Sauce eine 
ſchöne gelbe Farbe hat; man lege dann den Lungenbraten 
auf die Schüſſel, und gebe die Sauce darunter. 


332. Geduͤnſtete Rolladen. 

Man nehme ein Saftfleiſch, ſchneide handbreite, läng⸗ 
liche Stücke davon, aber nicht dicker, als ein Meſſerrücken, 
klopfe und ſalze ſie; dann koche man ein Hirn in Salzwaſſer, 
ziehe die Haut rein davon ab, hacke es klein, und dünſte 
es mit etwas grüner Peterſilie in Butter; man gebe ein 
wenig klein geſchnittene Zwiebel, etwas Salz und Pfeffer, 
und eine Hand voll Semmelbröſeln, auch einen Löffel voll 
Brühe dazu, laſſe es ein wenig aufſieden und auskühlen; 
dann hacke man ein kleines Stück Speck zuſammen, ver— 
menge es mit dem Hirn, beſtreiche das Fleiſch damit voll, 
und binde es mit Zwirn zuſammen. Dann gebe man in eine 
Caſſerole Speck, Zwiebel, und gelbe Rüben, lege die Rol— 
laden hinein, und laſſe ſie dünſten, bis fle ihre Sauce cins 
gedünſtet haben, und bräunlich werden, nehme ſie dann 
heraus, gebe ein Paar Löffel voll Mehl in die Caſſerole, laſſe 
es braun werden, fülle es dann mit Brühe auf, gebe etwas 
Eſſig und Limonienſchalen hinein, laſſe die Sauce gut ver— 
kochen, ſeihe es, lege die Rolladen wieder hinein, gebe zwey 
Löffel voll Milchrahm dazu, und laſſe es noch ein wenig dün⸗ 
ſten. Dann gebe man die Rolladen in der Reihe auf die 
Schüſſel, ſeihe Sauce darüber, und beſtreue ſie mit läng⸗ 


lich geſchnittenen Limonienſchalen. 
* 
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333. Haſe auf Matroſen-Art. 


Wenn der Haſe faſt ganz abgebraten iſt, laſſe man ihn 
kalt werden, und zerlege ihn ungefähr in zwey Finger breite 
Stückchen. Dann ſchneide man ein halbes Seidel kleine 
Zwiebeln in vier Theile, und ſchwitze ſie in einem halben 
Pfunde Butter weich. Hierzu gebe man noch einen Eßlöffel 
voll Mehl, eine Scheibe mageren Schinken, ein Seidel 
weißen Wein, und eben ſo viel Schü, nebſt einigen Lorbeer- 
blättern. Dieſe Sauce laſſe man einige Mahl durchkochen, 
thue dann eine in Scheiben geſchnittene Limonie nebſt einigen 
geſtoßenen Nelken hinzu, lege den Haſen auch hinein, und 
laſſe ihn eine halbe Stunde ganz langſam kochen. Will man 
ihn anrichten, ſo wird dieſe Sauce noch mit einer Theetaſſe 
voll Blut von Federvieh abgezogen; auch kann man nach 
Belieben etwas klein gehackte Sardellen daran thun. 


Dritter Abſchnitt. 


I. Braten. 
II. Salate. 
III. Eſſig und Oehl. 
IV. Fiſche, Froͤſche, Schnecken ꝛc. ꝛc. 


I. 
en. 


Vorerinnerung. 


Ein guter Braten muß ſo ſaftig ſeyn, daß er von wohl— 
ausgekochter Brühe, ſo zu ſagen, ſtrotzet, und beym An— 
ſchneiden dieſe nicht blutroth, ſondern fleiſchfarbig oder in— 
carnat hervortritt. Bratet oder röſtet man ein Stück Fleiſch 
zu ſtark, daß es mit einer ſchwarzen Rinde überzogen iſt, 
ſo wird es hart, zähe, ausgemergelt und ranzig, mithin we— 
der dem Geſchmacke zuſagend, noch der Geſundheit zuträg— 
lich; daher darf die Hitze nicht gleich vom Anfange, wenn 
der Braten an den Spieß geſteckt wird, zu ſtark und gähe 
ſeyn, ſondern muß erſt nach und nach, jedoch nie zu viel, 
verſtärkt werden. — Ein nicht geſpickter Braten iſt fleißig 
auf allen Stellen mit Butter oder Schmalz zu begießen, 
damit die inneren Säfte ſich nicht zu ſehr heraus ziehen, aber 
deſſen ungeachtet wird er nie dem Wohlgeſchmack eines Ge— 
ſpickten gleich kommen; eben ſo wenig als ein im Ofen zu— 
gerichteter Braten den am Spieße bereiteten. 

Zum Spicken ſchneidet man den Speck in dünne, un⸗ 
gefähr eine Linie breite viereckige Scheiben, aus denen man 
dann die ſchmalen, zehn Linien langen Streifen ſchneidet, 
welche mit Hülfe der Spicknadel aufgetragen werden. Der 
Braten gewinnt ein ſehr ſchönes Ausſehen, wenn die heraus— 
ſtehenden Spitzen des Specks in gerader Linie ſtehen. 

Geſpickt wird vorzüglich wildes Geflügel, Haſen, Reh⸗ 
und Hirſchfleiſch, wenn letzteres nicht zu fett iſt; von zahmen 
Thieren ſpickt man nicht: Enten und Gänſe, man füllt ſie; 
Schwein- und Schöpſenbraten, letzteren wenigſtens nicht mit 
Speck, wohl aber mit Sardellen, Schalotten, Salbey rc, 2c. 

Zum Dreſſiren der Braten, vornehmlich des Geflügels, 
iſt eine, auch noch fo umſtändliche Beſchreibung ohne prak⸗ 

tiſche Erklärung durchaus unzulänglich. 
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354. Auerhahn, gebraten. 

Der Auerhahn wird gerupft, ausgewaſchen, gut einge— 
ſalzen, und mit geſtoßenen Kronawetsbeeren, Baſilicum 
und Rosmarin eingerieben; ſo läßt man ihn eine Stunde 
liegen, macht dann von Wein, Eſſig, Zwiebeln und Lor— 
beerblättern eine Beitze, die ſiedend darüber gegoſſen wird. 
Iſt er alt, muß er zwey bis drey Tage gebeitzt, und alle 
Tage zwey Mahl ſiedend übergoſſen werden. Iſt er aber jung, 
wird er nur einen Tag gebeitzt; ſodann ſpicke man ihn ſchön 
mit Speck, brate ihn langſam am Spieße, begieße ihn of- 
ters mit zerlaſſenem Speck, mache von dem Herabgetropften 
und von der Beitze eine kurze Sardellen- oder Kapernſauce, 
richte ihn auf eine Schüſſel, ziere ihn mit Limonienſchalen, 
und gebe die Sauce in einer Schale dazu. 


335. Faſan, gebraten. 
Der Faſan wird rein gerupft, das Eingeweide heraus 


genommen, rein ausgewaſchen, gut eingeſalzen, zierlich 


mit fein geſchnittenem Speck geſpickt, und öfters mit Butter 
begoſſen; iſt er ausgebraten, wird er mit Limonienſchalen ge— 
ziert, und mit dem Saft begoſſen auf die Tafel gegeben. 


336. Haſelhuͤhner, gebraten. 

Die Haſelhühner werden gerupft, aufgemacht, gewa— 
ſchen, eingeſalzen, die Bruſt untergriffen, und in dieſelbe 
ein Blättchen Speck geſteckt, dann geſpickt und ſemmelfarb 
gebraten. 

Man mache dann eine kurze Sauce von Butter, eini— 
gen Auſtern, Erdäpfeln, etwas Limonienſchalen, und Li— 
monienſaft, richte die gebratenen Haſelhühner auf eine 
Schüſſel, und gieße die Sauce darüber. 


337. Repphuͤhner, gebraten. 


Sind die Repphühner ſauber geputzt, ausgewaſchen, 
und eingeſalzen, ſo ſchneide man dann ganz dünne Speck— 


blätter, einer Hand groß, biege die Flügel und Füße der 
Repphühner ein, dreſſire fie ſchön, wickle fie in dieſe Speck: 
blätter ein, und brate ſie am Spieße; unter dem Braten 
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betropfe man fie öfters mit Butter. Auch kann man die 
Repphühner, ſtatt ſie in Speckblätter einzubinden, mit fein 
geſchnittenem Speck ſpicken, und, ſodann braten. 


358. Rohrhuͤhner, gebraten. 


Den Rohrhühnern wird die Haut abgezogen, worauf 
man ſie eine Stunde im Waſſer liegen läßt, und dann einen 
Tag in die Beitze legt. Ehe man ſie an den Spieß ſteckt, 
ſalze und dreſſire man ſie, und brate ſie dann ſchön; während 
des Bratens begieße man fie mehrmahls mit der Beitze, und zu⸗ 
letzt mit Milchrahm und Butter. Sind ſie ausgebraten, ſo 
gebe man ſie auf die Tafel, und die Sauce darüber. 


339. Schnepfen, gebraten. 


Wenn die Schnepfen ſauber gerupft und abgeflaumt 
ſind, ſo nehme man die Gedärme und Leber heraus, ſalze 
und dreſſire ſie ordentlich; die Füße und Flügel werden 
umgebogen, der Schnabel beym rechten Flügel durchgeſto— 
chen, worauf man ſie am Spieße bratet. Das Eingeweide, 
nähmlich die Gedärme und Leber, werden mit etwas Zwie⸗ 
bel klein zuſammen gehackt, ein wenig Semmelbröſel in 
Butter geröſtet, dieß klein gehackte dazu gegeben, und kurz 
eingekocht. Man backe dann einige dünne Semmelſchnitten 


in Schmalz, lege ſie auf die Schüſſel, obigen Schnepfen⸗ 


koth darauf, und mit den gebratenen Schnepfen zur Tafel 
gegeben. 


340. Wildenten, geſpickt und gebraten. 

Die Wildenten werden ſauber geputzt, einige Tage in 
die Beitze gelegt, geſalzen, und auf der Bruſt ordentlich in 
vier oder ſechs Reihen mit fein geſchnittenem Speck geſpickt; 
dann am Spieße gebraten, mit Milchrahm und Beitze öfters 


begoſſen, und mit der abgetropften Sauce auf die Tafel ge⸗ 
geben. ‘ 


341. Wachteln, gebraten. 


Wenn die Wachteln rein gerupft, ausgewaſchen, und 
geſalzen ſind, läßt man ſie eine Weile im Salze liegen; gießt 


* 
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dann eine Halbe Eſſig und eben ſo viel Wein daran, gibt Zimmt 
und einige Gewürznelken dazu, läßt ſie in der Beitze über 
Nacht liegen, und bratet ſie ſodann ſchön im Safte. Man 
kann von der Beitze auch eine kleine Sauce darüber machen. 


342. Faſan auf engliſche Art. 

Man löſet einem ſchönen Faſan die Knochen aus, 
gibt eine Faſch hinein, formirt ihn wieder, bindet ihn mit 
Speck, Schinken und Limonienſchalen in ein Papier, auf einen 
mit Butter beſtrichenen Caſſeroledeckel gelegt, und ſtellt ihn in 
den Ofen. Sonach mache man folgende Sauce: man läßt 
etwas Butter in einem Reindel warm werden, gibt dann 
Schinken, Gewürznelken, Lorbeerblätter und klein geſchnit— 
tene Champignons dazu, ſtaubt etwas Mehl daran, gießt 
etwas braune Suppe darauf, und läßt es anlaufen, zuletzt 


etwas Limonienſaft dazu, läßt es aufkochen, ſchöpft das Fett 


rein davon ab, und richtet dieſe kurze Sauce über den Fafan. 


343. Lerchen, auf dem Roſte gebraten. 


Die Lerchen werden gerupft, die Köpfe davon abgeſchnit⸗ 
ten, das kleine Eingeweide behutſam heraus genommen, 
daß das Fett nicht mit heraus gezogen werde, und ſonach 
eine Viertelſtunde ins Waſſer gelegt; dann geſalzen, an dem 
Lerchenſpieß auf dem Roſte gebraten, fleißig mit Butter be⸗ 
goſſen, und ſonach mit Semmelbröſeln beſtreuet. 


3544. Duckente, gebraten. 


Die Duckente wird gerupft, ein wenig abgeſengt, das 
Eingeweide herausgenommen, worauf man ſie gut einſalzt 
und einen Tag in der Beitze liegen läßt; man ſpicke fie dann mit 
Limonienſchalen, brate ſie am Spieße ſchön ſemmelfarb, 
und begieße ſie mehrmahls mit Beitze und Milchrahm. Man 
laſſe dann etwas Butter heiß werden, gebe etwas Mehl 
daran, laſſe es anlaufen, dann die Leber von der Duckente 
klein geſchnitten hinein und laſſe fie dünſten; gieße ein 


wenig von der Beige, und von dem, was von der Ente 4 
während des Bratens herab getropft iſt, ſammt ein Paar 


Löffel voll Milchrahm, und etwas Kapern dazu, lege die 


enn 
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Ente auf eine Schüſſel, gieße die Sauce darüber, und gebe 


ſie zur Tafel. 


545. Hirſchziemer, gebraten. 

Der Hirſchziemer wird gewaſchen, die Haut davon her⸗ 
unter geſchnitten, geklopft, bis er mürbe wird, gut geſal⸗ 
zen, und zwey oder drey Tage in der Beitze liegen gelaſſen. 
Man brate ihn hernach in einer Bratpfanne im Ofen, gebe 
ein mit Fett beſtrichenes Papier darüber, daß ſich der Speck 
nicht verbrenne, und gieße öfters eine Beitze nach; iſt er 
gut ausgebraten, ſo gebe man ihn auf eine Schüſſel, und 
eine Kapernſauce darüber. P 


346. Rehſchlaͤgel, gebraten. 

Der Schlägel wird rein gewaſchen, gut geſalzen, und eine 
Weile im Salze ſtehen gelaſſen; dann gebe man in einen kleinen 
Topf halb Eſſig und halb Waſſer, zwey Zwiebelhappel mit 
Gewürznelken beſteckt, eine Zehe Knoblauch, zwey Lorbeer— 
blätter, Limonienſchalen, einige Wacholderbeeren, und et⸗ 
was ganzen Pfeffer; man laſſe die Beitze ſieden, brenne den 
Schlägel damit ab, laſſe ihn zwey oder drey Tage in der 
Beitze liegen, er muß aber alle Tage ein Paar Mahl ſiedend 
abgebrannt werden; wenn er dann gebraucht wird, ſo ziehe 
man ihm die Haut rein herab, ſpicke ihn gut mit Speck, 
und brate ihn langſam am Spieße; dabey muß er öfters 
mit Beitze und Milchrahm, untereinander gemengt, begoſſen 
werden. Wenn er nun gut ausgebraten iſt, richte man ihn 
auf eine Schüſſel, ziere ihn wie einen Haſen, und gebe eine 
Sardellen- oder Kapernſauce „von der Beitze gemacht, dazu. 


347. Rehruͤcken, gebraten. 


Man bereite den Rücken wie den Schlägel, nähmlich 
mit Eſſig und Zwiebel eingebeitzt, und laſſe ihn ein] oder 
zwey Tage in der Beitze liegen, ziehe die Haut ſauber herab, 
ſpicke ihn mit Speck, überbinde ihn mit Papier, brate ihn 
langſam am Spieße, und begieße ihn einige Mahle mit 
Beitze und Milchrahm. Wenn er gut ausgebraten iſt, richtet 
man ihn auf eine Schüſſel, und ziert ihn wie den Rehſchlägel. 


/ · 
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348. Einen Gemſenſchlaͤgel gut zu bereiten. 


Der Gemſenſchlägel muß gut ausgewaſchen, abgehäu— 
tet, eingeſalzen werden, und im Salze eine Stunde liegen 
bleiben; dann ſpicke man ihn, und beitze ihn in der folgen— 
den Beitze, nähmlich: ein halbes Seidel Tokayer, eben ſo 
viel rothen Ofnerwein, etwas Eſſig, Gewürznelken und 
verſchiedene Kräuter, ſiede dieß alles gut, gieße es über 
den Schlägel, und laſſe ihn etliche Tage in dieſer Beitze gut 
zugedeckt liegen, auch lege man noch in dieſe Beitze ein 
Happel ſpaniſche Zwiebel. Zum Gebrauche brate man den 
Schlägel, gebe in die Beitze ein wenig Rahm, etwas Mehl 


und Limonienſchalen, laſſe ſie ein wenig ſieden, und paſſire 


ſie über den Schlägel. 


349. Kapaun mit Auſtern gefuͤllt und gebraten. 


Man laſſe ein Stück Butter von zwey Loth warm wer— 
den, gebe eine Hand voll Semmelbröſeln hinein, und zwan— 
zig ausgelöſte Auſtern dazu, dann ein wenig Salz und Mus⸗ 
catblüthe; man rühre alles gut durch einander, fülle den 
Kapaun damit, und brate ihn ſchön im Safte. Sodann 
mache man von etwas Butter und Mehl eine gelbe Einbrenne, 
gebe einen Löffel voll gute Brühe, die Bratſauce von dem 
Kapaun, zwanzig Stück Auſtern, wie auch von einer Limo- 
nie den Saft dazu, und laſſe alles zuſammen verkochen. Bey 


dem Anrichten vermiſcht man die Sauce mit Eydottern. 


350. Indian : gebraten. 


Man putzt den Indian ſauber, und ſchneidet ihn auf, 
löſt das Bruſtbein davon heraus, waſcht ihn mehrmahls. gut 
aus, ſalzt ihn gut, ſpickt die Bruſt zierlich mit Speck, in 


den Kopf gibt man eine mit Milch geweichte Semmel, und 


bratet ihn bey einer Hitze. Iſt der Indian groß, ſo braucht 
er beynahe zwey Stunden, bis er ausgebraten iſt; man be⸗ 


gieße ihn während des Bratens mit Butter, und gebe den 


herab getropften Saft mit zur Tafel. 
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351. Junge Huͤhner, gebraten. 

Man putzt ſie rein, drückt ihnen das Bruſtbein ein, 
nimmt es ſodann heraus, ſalzet ſie, bieget die Füße ein, 
und bratet ſie bey einem friſchen Feuer am Spieße, betropfe 
ſie öfters mit heißer Butter, und nach Belieben kann man 
ſie auch mit Semmelbröſeln beſtreuen; man laſſe ſie noch 
ein wenig damit braten, und gebe ſie ſchnell zur Tafel. Man 
kann ſie auch mit fein geſchnittenem Speck ſpicken. 


352. Tauben, gebraten. 


Man nehme hierzu junge fleiſchige Tauben, blaſe die— 
ſelben mit einem Federkiele auf, rupfe und putze ſie rein, ſalze 
ſie, und laſſe ſie eine halbe Stunde liegen. : 

Die Fülle zu zwey Tauben mache man auf folgende 
Art: man treibe ein Stück Butter flaumig ab, reibe die Rinde 
von anderthalb Semmeln ab, weiche die Schmolle in Milch, 
drücke ſie gut aus, gebe etwas klein geſchnittene grüne Pe— 
terſilie, ein wenig Saffran und Salz dazu, rühre alles gut 
durch einander, ſchlage zwey Eyer und einen Dotter daran, 
rühre es eine Weile, und fülle dann die Tauben damit durch 
einen Trichter, binde ſie zu, ſtecke ſie an einen dünnen 
Spieß, und brate ſie eine halbe Stunde; während des Bra— 
tens begieße man ſie öfters mit Butter. 


355. Gebratenes waͤlſches Huhn. 

Man nehme ein, vor einigen Tagen ſchon geſchlachtetes, 
junges und fettes Huhn, putze es, und nehme es gehörig 
aus; trockne es ab, flambire es, haue die Flügel ab, und 
dreſſire es zum Braten. Sodann beſäe man es mit Salz, 
ſtecke es mit Speckblättern eingebunden an den Spieß, und 
brate es langſam, daß es nach und nach eine Farbe bekommt. 
Iſt es fertig, und auf die Schüſſel dreſſirt, fo gebe man 
eine Sauce Robert dazu, oder eine Sdit, 


354. Faſchirter und gebratener waͤlſcher Hahn. 


Derſelbe wird bekannter Maßen zum Braten dreſſirt. — 
(Gonad werden Hühnerlebern, ganze oder geblätterte, abge⸗ 
kochte Trüffeln, ein Paar Dutzend kleine ganze Zwiebeln, 
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welche vorher in der Brühe halb abgekocht ſeyn müſſen, in 
Butter oder in gehacktem Speck paſſirt; Salz, Pfeffer und 
Baſilicum darein gethan, und alles recht wohl mit etwas 
Schü abgerührt. Man fülle damit den wälſchen Hahn, damit 
nichts heraus falle, brate ihn ſonach ſchön langſam am Spieß, 
und gebe klare Schü darunter. 


355. Gebratenen Indian à Pitalienne. 


Auch dieſer wird wie der vorhergehende hübſch rein ge— 
macht, und zum Braten dreſſirt; man bereite ſodann von 
einigen Geflügellebern, Trüffeln oder auch Champignons eine 
Farce, nach bekannter Art, und würze ſie gut. Man fülle 
den Indian damit, dreſſire ihn gut, und ſtecke ihn an den 
Spieß. Wenn er nun Farbe genommen hat, ſo überwickle 
man ihn mit Speckblättern und Papier, brate ihn langſam, 
und begieße ihn öfters mit heißer Butter. Während deſſen 
hacke man einige geputzte Champignons oder Trüffeln⸗ junge 
Zwiebeln und Peterſilie recht fein, paſſire ihn in Ohl oder 
Butter, und lege hernach ein Stück Butter, in Mehl umge— 
kehrt, hinein, gieße etwas gute Schü, auch ein Gläschen gu— 
ten weißen Wein dazu, und laſſe die Sauce, wenn ſie gewürzt, 


gut auskochen. Manchmahl kann man auch Knoblauch unter 


die Sauce geben, indeſſen kann man ihn leicht entbehren. 
Doch drücke man zuletzt Citronenſaft in dieſelbe, nehme 
die Speckblätter ab, richte den Hahn auf die Platte, und 
gebe dieſe Sauce recht warm darunter. 


356. Poularde mit Krebsſauce. 
Die Poularde wird ſchön geputzt, und zum Braten 
dreſſirt. Sobald ſie hübſch im Saft gebraten iſt, ſo dreſſire 
man fie auf die Platte, und gebe eine gute Krebs-Coulis mit 
ausgelöſten Krebsſchweifchen darunter. — Die Poularde 
kann man auch noch auf verſchiedene Art, wie die Kapaune 
und Hühner zubereiten. 


357. Kapaun mit Auſtern. 


Der Kapaun wird flambirt ausgenommen, ausgewa— 
ſchen, abgetrocknet, und zwiſchen der Haut und Bruſt be— 


1 


R 
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hutſam untergriffen, damit die Letztere nicht zerreiße. 
Man hacke ein blanſchirtes Kalbsbrieschen, etliche friſche 
Auſtern, Champignons, Sardellen, Pfeffer, Muscatnuß, 
Citronenſchalen und Thymian fein zuſammen, einen Eydotter 
darunter gemiſcht, und den Kapaun zwiſchen der untergrif— 
fenen Haut faſchirt. Den Körper desſelben aber füllt man 
mit Auſtern, und dreſſirt ihn zum Braten, daß die Faſch 
und die Auſtern nicht herausfallen können, bedecke ihn ſodann 
mit Speckblättern, und brate ihn langſam am Spieße. Wenn 
er fertig iſt, wird er abgenommen, mit Citrone belegt, 
und mit klarer Schü oder Pfefferſauce angerichtet. 


358. Tauben in Papilloten. 


Vier Tauben werden gehörig rein gemacht, und ausge— 
nommen, die Krallen weggeſchnitten, und die Füße einge— 
ſteckt, im Rücken aber durchgeſchnitten; man klopfe ſie mit 
dem Meſſer breit, und beſäe ſie mit Salz, Pfeffer und fein 
geſtoßenen Kräutern. Man paſſire ein Stück Butter und 
geſchabten Speck mit den Tauben, und den feinen Kräu— 
tern auf Kohlenfeuer ſo lange, bis es angezogen hat, dann 
lege man es auf eine Platte heraus, werfe in die nähmliche 
Butter fein gehackte Champignons, Peterſilie, Schalotten, 
und etwas Gewürze, laſſe es eine Weile ſchwitzen, und 
gieße alles über die Tauben, die man ſo zugerichtet zum 
Auskühlen bey Seite ſtellt. Man mache von weißem, dicken 
Papier Kapſeln, worin immer eine halbe Taube Platz 
hat, ſtreiche die Kapſeln inwendig mit Ohl aus, und lege 
die Taube darein; im Augenblick des Servirens ſtelle man 
ſie auf einen Roſt, grillire ſie ganz langſam, und gebe klare 
Schü darunter. 


359. Gebratene Enten mit Orangenſaft. 


Man nehme zwey Enten gehörig aus, und dreſſire ſie 
zum Braten; nehme dann ein Stück Butter, kehre ihn in 
fein gehackter Peterſilie, Zwiebeln, Schalotten, Baſilicum, 
Salz, Pfeffer, und geriebener Muscatnuß öfters um, 
ſtopfe jeder Ente ein ſolches Stück Butter mit Kräutern in 
den Leib, und ſtecke ſie an den Spieß. Wenn ſie beynahe 


fertig find, fo dreſſire man fie auf eine Platte, mache meh— 
rere Einſchnitte in die Länge, ſtreue Salz und Pfeffer dar— 
auf, belege ſie mit Orangenſchnittchen, gieße das von den 
Enten abgeträufelte Fett rein ab, und gebe es unter die 
Enten. Man ſervire ſie ſonach recht heiß, drücke Orangenſaft 
darauf, und garnire mit Croutons die Platte. 
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360. Gebratene Gans mit Kaſtanien. 


Man putzt eine fette Gans rein, und wäſcht ſie gut 
aus, dann von innen als außen gut abgetrocknet, und ge— 
ſalzen. Man brate hernach ein Pfund Kaſtanien, und ſchneide 
ſie in Stücken, bereite mit der fein gehackten Gansleber, et— 
was Kalbfleiſch, Peterſilie, Zwiebeln und den Kaſtanien eine 
gutgewürzte Farce, laſſe dieſe mit Butter auf leichtem Koh— 
lenfeuer halb gar werden, rühre ſie fleißig um, und ſtelle 
ſie zum Auskühlen bey Seite. Alsdann fülle man damit die 
Gans, dreſſire ſie gut zu, daß nichts heraus falle, brate ſie 
ſchön am Spieße oder im Ofen, und ſervire ſie, wenn das 
Fett abgeſondert iſt, mit klarer Schü oder Sauce pikante. 
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— 361. Gans, im Ofen gebraten. * 


Dieſelbe wird, wie es ſich gebühret, rein gepügk wohl 
abgetrocknet, und in eine länglichte Bratpfanne mit Speck, 
ganzen kleinen Zwiebeln, Salz, Pfeffer und Gewürze ge— 
legt, etwas Bouillon und weißen Wein darein gegoßen, 
und im Ofen bey mäßiger Hitze gebraten. Man begieße ſie 
öfters von Zeit zu Zeit, und kehre fle auch um; wenn ſie aus- 
gebraten iſt, ſchöpft man das Fett davon ab, dreſſirt die Gans 
auf die Platte, garnirt ſie rings herum mit den Zwiebeln, 
und gibt den Fond kurz eingekocht und paſſirt über dieſelbe. 
Gewöhnlich werden ſtatt der Zwiebeln kleine engliſche Kar— 
toffeln mit der Gans gebraten, glacirt, und dieſelbe damit 
garnirt. 
Auch werden zur Abwechslung die Gänſe, wenn ſie ge— 
braten werden, mit abgekochter Quitten- oder Apfelmar— 
melade, mit Weinbeeren, Kaſtanien rc. dc. gefüllt. ‘a 
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362. Gefuͤllte Enten mit Sauce-Haſchee. 


Hat man die Enten gehörig geputzt und ausgenommen, 
fo löͤſet man die Haut von den Brüſten, und fuͤllt ſie mit 
einer gut zubereiteten Kalbfleiſchfaſche, zu welcher man noch 
die Entenlebern, Champignons, Sardellen und feine trockene 
Kräuter, Salz, Pfeffer und Muscatnuß nehmen muß. 
Man ſtoße dieſes alles in einem Mörſer untereinander, und 
verwende es, wie oben erwähnt worden, binde die Enten 
ſorgfältig zu, damit die Faſche nicht heraus falle. Übrigens 
binde man auch die Enten mit Speckblätter ein, und brate 
ſie bey einem nicht zu ſtarken Feuer am Spieße. Beym Anrich— 
ten gebe man eine Sauce-Haſchee darunter, und glacire die 
Enten hübſch dazu. 


365. Ente mit Teig, am Spieße gebraten. 
Eine junge fette Ente wird rein geputzt, und ausge— 
nommen, das Bruſtbein und die Schenkelknochen herausge— 
löſt, mit Salz, Pfeffer, und trocknen feinen Kräutern ein— 
gerieben, mit einer guten Geflügelfarce gefüllt, wieder zuge⸗ 
nähet, und wie zum Braten dreſſirt. — Man laſſe in einer 
Caſſerole Butter zergehen, und paſſire die Ente darin, 
binde auch Speckblätter um dieſelbe herum, und wickle ſie 
ganz in einen dünn ausgedrehten Pate ptisée ein, um 
welchen man noch ein mit Butter beſtrichenes Papier mit 
Bindfaden herum bindet. Die Ente wird hernach bey mäßi— 
gem Feuer am Spieße gebraten, und wenn ſie gebraten, das 

Papier herunter genommen, auf die Platte dreſſiret, und 
eine Sauce pikante darunter ſervirt. 


364. Kronabitvoͤgel (Kronawetter), gebraten. 
rs. Diefe Gattung Vögel, fo wie die Lerchen, werden mit 
Speck eingebunden, an kleine Spießchen geſteckt, und ge⸗ 
braten. Auch bratet man ſie ohne Speck, und beſäet ſie mit 
Semmelbröſeln. 


565. Wildſchweinskopf. 
Man putzt den Wildſchweinskopf rein, löſet die Knochen 


Zanz aus, belegt ihn mit guter Trüffelfarce, und füllt ihn mit 
11 
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Wildſchweinfleiſch aus. Hierauf lege man den Kopf zuſam⸗ 
men, nähe ihn mit Bindfaden, als wäre er ganz, und koche 
ihn in einer ſtarken Braiſe von Wein, Eſſig, Kalbsfüßen, 
Speck, Zwiebeln und dürren Kräutern ſo lange, bis er 
weich iſt, man vergeſſe aber Salz, Pfeffer und Gewürz nicht. 
Am folgenden Tag kann man ihn aufgeſchnitten mit Gelce 
ſerviren. 


366. Wilde Schwein-Filets, gebraten. 


Man ſchneide aus ſchwarzem, rein geputzten Wildpret 
nach Belieben ſchöne Filets, ſpicke fie mit Speck und Trüf⸗ 
feln, und lege ſie in eine Marinade von Eſſig, Wein, Salz, 
Pfeffer, vielen Zwiebeln und Peterſilie, nebſt dürren Kräu⸗ 
tern, gebe ein Stück Butter dazu, und laſſe es in einer 
Caſſerole auf gelindem Kohlenfeuer ein wenig aufſtoßen, das 
mit die Filets den Geſchmack der Marinade angenommen 
haben. Man ſtecke dieſelben ſonach an den Spieß, binde 
ſie mit Papier ein, und brate ſie langſam; begieße ſie dann 
mit Butter und Marinade, aus welcher man eine Sauce 
pikante verfertigt; rangire die Filets ſchön auf die Platte, 
glacire ſie, und richte die Sauce darüber. — Dieſe Filets 


| 


kocht man aud à la braise, recht kurz. es 


367. Wilde Schweinskeule. 

Der Wildpretſchlägel muß gut abgeſengt, gewaſchen, 
und rein abgebürſtet werden, man trockne ihn nachher auch 
wohl ab, löſe die Beine heraus, und durchziehe ihn mit 
Speck. Dann wird er mit Salz, Pfeffer, Gewürzen und 


fein geſtoßenen dürren Kräutern eingerieben, zuſammen ge⸗ 
bunden, mit in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, Lorbeer⸗ 


blättern und Thymian, Salz, Peterſilie und Pfeffer einige 
Tage marinirt, darauf in eine Reine von Steingut gethan, mit 


ein Paar Maß Wein und Waſſer vollends aufgefüllt, gelbe 


Rüben, Gewürznelken, und mehrere ganze Zwiebeln, ſammt 
obiger Marinade dazu gegeben, ſorgfältig zugedeckt, und 


ſechs bis ſieben Stunden fortgekocht, bis er weich iſt. Man f 
ſchöpfe ſonach das Fett ab, und laſſe den Schlägel noch einige 
Zeit in der Braiſe liegen. Beym Anrichten wird er mit 


az 
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Glace beſtrichen, und mit fein geriebenen Semmelbrö— 
ſeln beſtreut, ein wenig in den Backofen geſetzt. Man gebe 
ihm beym Serviren eine ſchöne Form. a 


568. Spanferkel auf deutſche Art. 


Man brühe das Spanferkel gut ab, nehme es aus, 
backe die Leber dann mit blanſchirtem Speck, Trüffeln, Cham⸗ 
pignons, einigen Kapern, einer gewäſſerten Sardelle, zwey 
Zehen Knoblauch, und ein wenig feinen Kräutern, ſetze es 
in einer Caſſerole ein wenig aufs Feuer, und würze es. 
Dann fülle man den Leib des Spanferkels damit an, um— 
binde es, brate es am Spieße, und begieße es dabey mit 
Provencer Ohl. 


369. 370. Gefuͤlltes Spanferkel. 

Man mache von der Leber des Spanferkels, ausgewäſ— 
ſerten Speck, Champignons, Salz, Pfeffer, feinen Kräu— 
tern und ein wenig Salbey ein Gehäck, laſſe es in einer 
Caſſerole ſchwitzen, fülle das Spanferkel von innen damit, 
nähe es zu, daß die Fülle nicht herausfällt, und brate es 
wie gewöhnlich. ; | 

Oder: man ziehe dem rohen Spanferkel, wie man dem 
Haſen die Haut abzuſtreifen pflegt, die Haut ab, ſchneide 
das magere Fleiſch des Ferkels heraus, hacke es mit Kalbfleiſch 
aus der Lende, nebſt der Kalbsniere und allem dazu gehöri— 
gen Nierenfett, mit Salz, Pſeffer, Muscatblüthe, Nelken, 
Zwiebeln, Thymian und Peterſilie, alles klein zuſammen, 
fülle dieſes alles in das Fell, woran die Füße bis an das 
Gelenke geblieben ſind, und nähe es ein, backe es fodann’ 
in einer Tortenpfanne oder Ofen. In allen Fällen wird bey 
dem Anrichten der Zwirn herausgezogen. 1 


371. Gebratener Schoͤpſenſchlaͤgel. 

Man ziehe das Häutchen ſo dünn als möglich ab, ſpicke 
den Schlägel mit Speck, und brate ihn, wie gewöhnlich— 
Indeſſen hacke man ein anderes Stückchen Schöpſenfleiſch 
klein, vermiſche es mit grüner Peterſilie, Baſilicum „Thy⸗ 
Mian, Majoran und andern wohlriechenden beliebigen Kräu⸗ 
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tern, ferner mit Ingwer, ein wenig Muscatblüthe, Butter, 
ein Paar Löffeln voll ausgepreßtem Stachelbeerenſaft, (ſpä— 
terhin mit ausgepreßtem Weintraubenſaft), Kapern und 
Wein, und laſſe es zuſammen kochen. Che man anrichten 
will, hacke man noch ein Paar Eyer klein, menge Semmel— 
bröſeln darunter, thue ſie in die Brühe, und laſſe es noch 
einmahl aufkochen. Man begieße den Schlägel am Spieße noch 
einige Mahl damit, ziehe ihn ab, lege ihn auf die Schüſſel, 
und ſchütte die Brühe, wie ſie abgelaufen iſt, darauf. 


372. 373. Schinken. 


Mit dem Schinken, am Spieße gebraten, verfahre 
man folgender Maßen: Man löſe die Schwarte vom Schin— 
ken, putze ihn unten gut ab, wäſſere ihn in laulichem Waſ⸗ 


ſer aus, gieße eine Maß weißen Wein darauf, und laſſe 


ihn darin zehn bis zwölf Stunden, oder über Nacht bis zum 


Braten ſelbſt liegen. Man ſtecke ihn ſodann an den Spieß, um⸗ 


wickle ihn mit Papier, gieße den Wein, worin er geweicht 


worden, in die Bratpfanne, und begieße ihn oft während 


des Bratens. Wenn er bald mürbe genug iſt, nehme man 


das Papier hinweg, beſtreue ihn mit feinen Semmelbröſeln 


und grüner Peterſilie, und laſſe ihn ſich ſchön färben. End— 
lich ziehe man ihn vom Spieße, laſſe ihn kalt werden, richte 
ihn auf eine über die Schüſſel gelegte weiße Serviette 
an, und belege ihn mit grüner Peterſilie. 

Auch kann man ihn auf portugieſiſche Art folgender 
Maßen zubereiten: Man ſchneide die Schwarte und alles 
Ungenießbare ab, und lege ihn über Nacht in das Waſſer. 


Dann thue man ihn in eine Caſſerole, gieße eine halbe Maß gute 
Fleiſchſuppe, und eben ſo viel rothen Wein darauf, gebe 


viel Zwiebeln, gelbe Rüben und Peterſilienwurzeln, einige 
Pfefferkörner, Nelken und ganzen Zimmt dazu, und laſſe 
ihn gut zugedeckt auf ſchwachem Feuer vier bis fünf Stunden 
lang kochen, bis er weich iſt. Dann laſſe man ihn in ſeiner 


Brühe kalt werden, hebe ihn aus derſelben, nehme von dem 
Satze alles Fett weg, und kläre ihn mit etwas Eyerweiß. 
Sodann ſetze man einen handbreiten Rand von hartem Teig 


* 
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auf die Anrichtſchüſſel, backe ihn im Ofen, lege den Schin— 
ken alsdann in die Mitte, und fülle den geklärten Satz, 
wenn er anfängt gallertartig zu werden, darauf. 


374. Geſpickter und gebeitzter Kalbsſchlaͤgel. 


Wenn man von einem großen Kalbsſchlägel Schnitzel 
abgeſchnitten hat, verbleibt noch immer ein kleiner Schlä— 
gel übrig; dieſer wird nun enthäutet und geſpickt, in eine 
Beitze gelegt, aus welcher er nach 24 Stunden genommen, 
mit Salz eingerieben, und am Spieße ſchön ſaftig und braun 
gebraten wird. Man bähe zugleich eine Scheibe Hausbrot, 
thue es in ein Töpfchen, gieße guten Weineſſig darüber, 
und würze es mit Pfeffer, Nelken und Muscatblüthe, 
dann laſſe man es ſieden. Will man den Braten auf den 
Tiſch geben, ſo garnire man ihn mit dünn und zierlich ge— 
ſchnittenen Limonienſcheiben, und ſeihe die Brühe in die 
Schüſſel. 


575. Kalbsſchlaͤgel, beſonders gut zugerichtet. 
Man häute ei 


nen ſchönen friſchen Kalbsſchlägel, ſpicke 
ihn mit eines kleinen Fingers dickem Speck, damit der 
Speck aber durchaus gezogen werden kann, muß man ſich 
einer beſonders langen Spicknadel bedienen. Die Röhre vom 
Schlägel wird ganz abgehackt. Dann lege man denſelben in 
eine mit Rosmarin und Lorbeerblättern belege Reine, gieße 
zwey Drittel Wein und ein Drittel Waſſer daran, würze 
es mit Pfeffer, Ingwer, Muscatblüthe, und Nelken, thue 
noch ein wenig Rosmarin, Baſilicum, und Lorbeerblätter 
dazu, bedecke die Reine feſt, und verklebe file mit Thon, das 
mit das Geiſtige nicht heraus kann; man ſetze es ſodann auf 
Kohlen, und laſſe es langſam ſieden. Wenn man glaubt, 
daß der Schlägel hinlänglich geſchmort oder gedünſtet hat, 
mimmt man den Thon mit dem Deckel behutſam von der 
Reine, hebt den Schlägel heraus, legt ihn in eine Schüſ— 
tel, und richtet die Brühe darüber durch einen Durchſchlag 
un. Man muß auch während des Dünſtens die Reine hin 
und wieder rücken, damit ſich der Schlägel nicht anlegt. 


576, Gebratenes Schoͤpſenſtuͤck von der Rippe. 


Man löſe von dem untern Theil des Rückens vorſichtig 
die Haut mit einem Meſſer ſo ab, daß ſie ganz und unten 
ſitzen bleibt, lege einige dünne Schinkenſchnitten, und mit 
Pfeffer und Schalotten gewürzte Speckſtreifen darauf, daß 
der ganze Rücken damit bedeckt wird, ziehe dann die Haut 
wieder darüber, unwinde fie mit dünnem Spagat, umwickle | 
den Rücken mit Papier, und brate ihn am Spieße. Wenn 
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er faft auggebraten iff, nehme man das Papier ab, beftreue 
ihn mit Semmelbröſeln, und laſſe ihn ganz mürbe braten. 
Man kann eine braune Sauce mit Kapern und Oliven, 
oder ein Ragout darüber machen. 


377. Hammelſchlaͤgel auf wilde Art. 
S. Seite 141. 


378. Cote de boeuf in der Braiſe. 

Dieſes iſt ein Stück von der Seitenrippe, welches flach 
geklopft und parirt werden muß; dann wird es mit grobem 
Speck durchzogen, und mit Salz, Pfeffer, Muscatnuß, 
und fein geſtoßenen Gewürznelken beſtreut. Man lege in 
eine längliche Caſſerole Speckblätter, nachher die Rippe, die man 
wieder mit Speck zudeckt; weiter gebe man viele ganze Zwie— 
beln, gelbe Rüben, ein Lorbeerblatt, Thymian und Peter⸗ 
ſilie dazu hinein, und laſſe alles auf Kohlenfeuer raſch an⸗ 
ziehen. Zuletzt fülle man es mit Bouillon oder Waſſer auf, 
und laſſe es auskochen; es muß aber ſehr weich ſeyn, der 
Fond aber kurz eingekocht werden, damit er ſich ſelbſt gla— 
ciret. Jedoch zuvor ſchöpfe man das Fett ab. Man dreſſire 
die Rippe auf die Platte, gieße etwas Bouillon in die Sauce, 
und gebe ſie darunter. — Man glacirt ſie mit gleichgeſchnit— 
tenen gelben und weißen Rüben, glacirten Zwiebeln in But⸗ 
ter, geröſteten Erdäpfeln, faſchirten Kohl oder Weißkraut, 
welche aber alle weichgekocht, hübſch dreſſirt, und glacirt 
ſeyn müſſen. ö 

379. Filet am Spieße gebraten. 
Man nehme ein ſchönes, mit Fett wohl bedecktes Fi⸗ 
let. Dieſes Fett wird ſogleich parirt, das Filet 3 


: 
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Pfeffer und Thymian wohl eingerieben, und durch dasſelbe 
ein langes Spießchen geſteckt. Das Filet biegt man an bey— 
den Enden um, und bindet das Ganze an einen größeren 
Spieß; es muß langfam gebraten, auch mit Butter und 
Citronenſaft beträufelt werden. Wenn es hübſch im Saft 
iſt, ſo wird das Fett davon gegoſſen, das Filet auf eine 
Platte dreſſirt, und in einer Sauciere (weil es zu einem 
Braten dient) eine Sauce pikante, oder auch eine Paradeis— 
äpfelſauce, das iſt: Sauce tomate, dazu ſervirt. 


380. Filet de boeuf a la mariée. 


Es wird von einem ganzen Filet die Haut und das Fett 
abgelöſet, und der Länge nach geſpalten, auch wohl breit 
geklopft, mit Salz, Pfeffer und Gewürze beſtreut, dann 
mit grobem Speck durchgezogen, und eine feine Faſch dazu 
gemacht, welche aus fein geriebenem Brot, geſtoßenen 
Champignons, Peterſilie, Zwiebeln, Speck oder Kalbs— 
brieschen, Salz, Pfeffer, Baſilicum und drey Eydottern 
wohl verarbeitet wird. — Dieſe Farce ſtreicht man der Länge 
nach auf die beyden Stücke des Filets, überſtreicht ſie dann 
mit abgeklopften Eyern, rollt ſie auf, bindet ſie in ein rei— 
nes Tuch ein, und kocht ſie in einer ſtarken Braiſe fertig. 
Bey dem Gebrauch wird das Tuch herausgelegt, losgebun— 
den, das Filet ſchön glacirt, und alsdann eine Trüffelſauce 
darunter gegeben. 


381. Filet de boeuf à P'indienne. 


Man löſet die Haut und das Fett von einem hübſchen 
Filet ab, parirt es wohl, und ſpickt eine Seite ſymmetriſch 
mit feinem Speck; die andere ſchneidet man über Quere 
ganz leicht ein, und füllt ſie mit Salz, Pfeffer, geriebener 
Muscatnuß, fein geſtoßenen Gewürznelken, Thymian, Ba⸗ 
ſilicum, etwas mäßig ein, gießt feines Ohl darüber, und 
läßt es eine Zeitlang mariniren. Hernach wird es am Spieß 
gebraten, und mit Butter und Citronenſaft begoſſen. Che 
es vom Spieße kömmt, wird die Seite des Filets, welche 
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nicht geſpickt iſt, mit Semmelbröſeln und fein geſchnittener Pe— 
terſilie beſäet; es muß aber im Safte ſeyn, wenn es ſervirt 
wird. Man gibt eine Sauce italienne oder Sauce pikante, 
auch Pfefferſauce darunter. 


382. Repphuͤhner, im Traubenſaft marinirt. 


Man marinire ſie in dem Saft von unreifen Trauben 
und Limonien mit Salz, Nelken, Schalotten und Lorbeer— 
blättern, laſſe ſie ungefähr drey Stunden darin beitzen, mache 
hernach einen dünnen Teig von Mehl, weißem Wein, und 
Eydottern, tauche die Repphühner hinein, backe fie in zer⸗ 
laſſenem Speck, und richte fie mit gebackener Peterſilie an, 


383. Gebackene Lerchen. 


Man ſtecke die Lerchen, wenn ſie gehörig geſäubert und 
ausgenommen worden ſind, an einen kleinen eiſernen Spieß, 
und lege allemahl zwiſchen zwey Lerchen ein Stückchen fri— 
ſchen Speck, beſtreue fie mit Semmelbröſeln, Mehl, Sng- 
wer, Pfeffer und Salz, welches alles gut untereinander ge- 
miſcht ſeyn muß, beträufle ſie mit Butter, damit ſie ſaftig 
bleiben, röſte vor dem Anrichten noch Gemmelbréfeln in 
Butter ſchön gelb, und beſtreue ſie angerichtet damit. 


384. Indian als einen Igel. 


Wenn der Indian ausgenommen iſt, ſpalte man ihm 
die Bruſt von einem bis zum andern Ende, löſe den Bruſt⸗ 
knochen heraus, thue ein gutes Ragout von allerhand belies 
bigen Zuthaten hinein, nähe ihn wieder zu, und laſſe ihn 
in einer gemeinen Braiſe gar kochen. Sobald dieß geſchehen 
iſt, ſchneide man vom Buchsbaum oder anderem Holze kleine 
Spieße, beſtecke fie mit Stückchen von fetten Lebern, Käl— 
bermilch, Schinken und dergleichen, tauche dieſe in Eyerweiß, 
beſtreue ſie mit Semmelbröſeln, und backe ſie in Schmalz. 
Nun lege man den Indian mit der Bruſt unterwärts in 
die Anrichtſchüſſel, laſſe den Hals daran ſitzen, welcher die 


Stelle eines Schweifes vertritt, belege den Rücken mit den 
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Spießchen, deren man ſo viel vorräthig haben muß, daß 
der Indian damit hinlänglich bedeckt werden kann, und ſeihe 
die Sauce darüber. \ 


385. Panirter Hirſchziemer. 


Man waſche den Ziemer ſauber aus, umbinde ihn mit 
Spagat, damit er nicht von einander gehe, ſetze ihn hernach 
in einem großen Keſſel mit Waſſer und Eſſig zum Feuer, 
würze ihn mit Salz, ganzem Pfeffer, allerhand feinen Kräu— 
tern, Lorbeerblättern, Rosmarin, Gewürznelken, und gro⸗ 
ßen, in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, und laſſe ihn darin 
gar kochen. Hierauf vermiſche man geriebene Bröſeln von 
gemeinem Roggenbrot mit Zucker, geſtoßenem Zimmet, Nel— 
ken, gehackten Mandeln und geriebenen Limonienſchalen, 
nehme den Ziemer aus dem Keſſel auf eine Tortenpfanne, 
loͤſe den Spagat auf, beſtreiche das Fleiſch mit geklopftem 
Ey, und verbreite auf demſelben das geriebene und gewürzte 
Brot, begieße es mit etwas Butter oder Fett, ſetze es in 
den Ofen, und laſſe es gelblich werden. Wenn es ausgebraten 
iff, richte man es warm an. Zur Veränderung kann man 
den Ziemer auch auf der Oberfläche mit einem Zuckerſchnee 
beſtreichen, und ihn im Ofen trocken werden laſſen. 


\ 
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II. 
ag. 
Vor erinnerung. 


Salat, den man faſt allenthalben zum Braten, und in 
manchen Gegenden auch zum Rindfleiſch zu eſſen pflegt, wird 
zwar aus ſehr verſchiedenen Stoffen, gewöhnlich aber, mit 
Ausnahme des gedämpften Kraut- und Speckſalats, auf 
eine und dieſelbe Art bereitet. 

Der Kopf⸗ oder Hduptel und der Bundſalat find 


die gewöhnlichſten, und am längſten dauernden Salatkräu- 


ter, die uns das Frühjahr, außer der Brunnen- und Garten- 
kreſſe, ſchon unter dem Nahmen der Lactuke — Pflanzen⸗ 
ſalat, der ausgeriſſen wird, um den andern ſtehenbleiben— 
den mehr- Raum zum Wachsthume zu laſſen, und ſehr 
ſchmackhaft und zart iff, — liefert. 

Reinlichkeit iſt zwar ein Hauptgrundſatz bey Bereitung 
aller Speiſen, der Salat aber, beſonders die oben angeführ— 
ten Gattungen, heiſchen um ſo mehr Sorgfalt im Ausklauben 
und Auswaſchen, da nicht nur der darauf liegende Staub 
durch Regen und Gießen hineingeſpühlt wird, ſondern wohl 
auch kleine Schnecken und andere Würmer ſich darein zu 
verkriechen pflegen. 1 

Sonſt bedient man ſich noch der grünen Fiſolen, 
die jedoch ſehr jung und zart in feinen Striemen geſchnitten 
ſeyn müſſen; der Rettigſcheiben, in manchen Gegenden 
auch der grünen Samenköpfe der Erdäpfel, mehrerer tro— 
ckener Hülſenfrüchte, des Sellerie in Scheiben, roh, 
gebrüht und gekocht, oder noch beſſer, in Eſſig gedünſtet. 

Eine der beliebteſten Salatgattungen iſt unſtreitig der 
Gurkenſalat, nur nehme man dazu ſtets mittlere Gurken, 
deren Kerne den Zähnen nicht ſo ſehr fühlbar werden, und 
preſſe die Scheiben nicht vor dem Anmachen aus, wie es in 
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manchen Küchen der Fall iſt, wodurch das Geſündeſte, der 
Saft, beſeitiget wird, und die dann lederartige Scheibe un— 
verdaulich wird. 

Den Häuptel⸗ und Bundſalat pflegt man gewöhnlich 
mit hart geſottenen, in zwey Hälften oder vier Viertel geſchnit— 
tenen Eyern zu garniren. Sind dieſe friſch gelegt, fo laſſen 
ſie ſich nicht gut von der Schale befreyen, wenn man ſie 
nicht nach dem Kochen in kaltes Waſſer wirft, und einige 
Minuten darin liegen läßt. Schließlich bemerken wir nur 
noch, daß der Salat in großen Häuſern gewöhnlich bey der 
Tafel ſelbſt angemacht wird. 


386. 387. Sellerieſalat. 


Ißt man mit Rapunze, Lactuke, und andern Kräutern 
vermiſcht, oder allein in Scheiben geſchnitten, roh, mit ſie— 
dendem Waſſer gebrüht, oder auch gekocht. Eine vorzügliche 
ſchmackhafte Bereitung dieſes Salates iſt folgende: Man 
dünſtet die Scheiben in gutem Weineſſig, wohl zugedeckt, 
nimmt ſie, wenn ſie weich genug ſind, vom Feuer, und 
läßt ſie in ihrer ſulzartigen Sauce erkalten, an die man 
dann das nöthige Ohl gibt, ohne friſchen Eſſig aufzugießen. 


¥ 
388. Pohlniſcher Salat. 

Man ſchält drey Viertheile Taffet⸗ oder ſchöne Herren— 
äpfel, und auch ein Viertheil Winterrettig, ſchneidet ſie 
mit Beſeitigung der Kerngehäuſe und alles Pamſtigen in 
Scheiben, die man ſodann nebſt einer Zwiebel, und ein 
Paar ausgegrätheten Häringen klein hackt, und mit Salz, 
Pſeffer, Eſſig und Ohl anmacht. Sind es Milchner-Hä— 
ringe, ſo gewinnet der Salat um vieles an Wohlgeſchmack, 


wenn man die Milch erſt in Eſſig abſprudelt, und dann 
darüberſchüttet. i 


589, Der ausgelegte Rapunzelſalat. 
Der ſauber gewaſchene Rapunzelſalat wird in ein Teller 
gelegt, in die Mitte eine weiße, geſottene Carviolroſe ge⸗ 


* 
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ſtellt, dann nimmt man hart geſottene Eyer, wie auch weich 


geſottene rothe Rüben, das Gelbe der Eyer wird herausge⸗ 


nommen, das Weiße und Gelbe von Cyern und die Rüben, 
wird jeder Theil extra, fein geſchnitten; mit dieſen drey 
Stücken belege man den Salat nach Belieben zierlich aus, 
ſo iſt er fertig. 


590. Der ausgelegte Kuͤberl- oder Buͤberlſalat. 


Dieſer Salat wird gewaſchen auf einen Teller gelegt, 
dann nehme man eine Cichorie, mache davon einen zierlichen 
Strauß, und ſtelle denſelben in die Mitte des Salats. Mad). 
her wird eine weich geſottene abgeſchälte Rapunzelwurzel ge— 
nommen, blattweis geſchnitten; dieſe Blätter werden zierlich 
um den Strauß gelegt. Man nimmt Aſpickſulze, zerſchneidet 
dieſelbe in kleine Stücke, und legt ſie rings um den Rand 
des Tellers, ſo iſt er fertig. 


391. Kraͤuterſalat. 


Man ſuchet hierzu Kräuter, welche man am meiſten 
liebet; z. B. Kreſſe, Sauerampfer, Löffelkraut, Dragun, 
Borragen, Pimpernelle, Fenchelkraut, Meliſſen, Zucker— 
rüben, Schlüſſelblumen, gelbe Violen u. ſ. f., einige oder 
alle, waſchet dieſelben, machet ſie mit Ohl und Eſſig, wie 
anderen Salat zurecht. Anſtatt des gewöhnlichen Weineſſigs 
iſt beſſer Roſeneſſig zu brauchen. Man kann auch den Salat 


ein wenig bezuckern, und wenn man will, noch mit ande- 


rem Salate umlegen. 


392. Ordinaͤren gruͤnen Salat. 


SE es Kopf- oder Bologneſer Salat, fo wird von jedem 
das ſchönſte und reinſte Gelbe herausgeſchnitten; ſind es aber 
Köpfe oder Herzeln, ſo mache man von jedem nur vier Theile, 
waſche ſie ſauber, und drücke das Waſſer wieder rein aus, 
mache den Salat ſodann mit Ohl, Eſſig und Salz an, und 
gebe ihn zur Tafel. 5 


— 
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395. Artiſchockenſalat. 


Die Artiſchocken werden rein gewaſchen, die Spitzen 
davon weggeſchnitten, dann weich geſotten, man putze das 
Rauhe, und Faſerichte davon heraus, richte ſie auf einen beſtri— 
chenen Roſt, mit feinem Ohl begoſſen, und mit gemiſchtem 
Gewürz beſtreuet, brate ſie langſam, richte ſie auf die 
Schüſſel, mache ſie mit Eſſig und Ohl an, und gebe ſie kalt 
zur Tafel. 


394. Warmen Speckſalat. 


Man putze und waſche den Salat, wie gewöhnlich rein; 
zum Speckſalat aber iſt Endivien oder Bologneſer der beſte. 
Man ſchneide ein Viertelpfund Speck ganz klein gewürfelt 
auf, laſſe denſelben in einer Pfanne gelblich anlaufen, gieße 
ſodann Weineſſig mit Salz daran, laſſe ihn mit dem Speck 
aufſieden, und gieße es ſiedend über den Salat; man kann 
auch den Eſſig noch ein Mahl abſeihen, und wieder aufſie⸗ 
den laſſen; deßgleichen kann man auch den Salat warm mit 
Butter machen. 


395. Warmen Hopfenſalat. 


Man putze und waſche den Hopfenſalat ſauber und rein, 
ſiede ihn im Salzwaſſer auf, lege ihn in einen Topf, nebſt 
einem Stück Butter, Salz, Pfeffer und ein wenig Eſſig, 
und koche ihn darin weich. Vor dem Anrichten fricaſſirt man 
ihn mit ein Paar Eydottern. 


596. Kraͤuterſalat mit Blumen. 


Man nehme hierzu jungen neugebauten Salat, etwas 
Gartenkreſſe und junges Kerbelkraut, auch feine Zwiebel— 
röhren oder kleine junge Zwiebeln, waſche dieſes zuſammen 
gut aus, und pflücke folgende Blumen darunter, als: blaue 
Borragen, etliche Märzviolen, Schlüſſelblumen, gelbe und 
blaue Veilchen, einige Monathblümchen, und Blätter von 
Bertram. Dieſes alles miſche man unter den Salat, ſiede 
etliche Epdotter hart, klopfe fie ganz klein, ſchütte gutes 
Provencer Ohl, Eſſig und Zucker daran, mache damit den 
Salat an, und gebe ihn zur Tafel. Auch kann man Kräu— 
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tereſſig, und jene, welchen der Zucker nicht beliebt, können 
ſtatt deſſen auch Salz nehmen. 


397. Kauli- oder Blumenkohlſalat. 


Man koche ſchönen weißen Kauli in ganzen Roſen, im 
Salzwaſſer, und wenn dieſelben weich genug ſind, ſo ſeihe 
man das Waſſer davon ab, ſpühle ſie mit friſchem Waſſer ab, 
damit fie ſchön weiß bleiben, ein wenig geſalzen, richte man ſie 
zierlich auf die Schüſſel, und gebe Eſſig und Ohl dazu. 


398. Spargelſalat. 

Man putze den Spargel wie gewöhnlich, binde ihn in 
Büſchel, koche ihn weich, und ſeihe das Waſſer davon rein 
ab, richte ihn auf die Schüſſel, daß die Köpfe einwärts 
liegen, und der Spargel ganz kalt wird. Man nehme dann 
ſchönen gelben Bundſalat, waſche ihn rein, und gebe den⸗ 
ſelben ſternartig in die Schüſſel zu dem Spargel, ſalze ihn, 
gebe guten Weineſſig mit Provencer Ohl vermengt, über den 


Salat, etwa eine Viertelſtunde bevor man ihn zur Tafel gibt. 


399. Ein gezierter Salat mit gefaͤrbten Eyern. 

Man nehme hierzu Salat nach Belieben, neugebauten 
oder Kopfſalat; jeder muß aber ganz klein geputzt werden. 
Man ſiede harte Cyer, fo viel man braucht, hacke das 
Weiße davon beſonders fein, mache dreyerley Farben: eine 
rothe, von rothen Rübeneſſig, eine blaue, wozu man einen 
Kopf blaues Kraut in Eſſig auffiedet, dann letzteren abſeihet, 
und auskühlen läßt; und eine grüne Farbe macht man von 
eben demſelben blauen Kraut, welches man aber, ſtatt mit 
Eſſig, in Waſſer aufſiedet, abſeihet, und auskühlen läßt. 
Man theile ſodann das Weiße von den Gyern in vier Theile, 


lege in jede von den drey beſchriebenen Farben den vierten 


Theil davon ein, und laſſe fie ein Paar Stunden darin weis 
chen, ſo ſind ſie gefärbt; den übrigen vierten Theil läßt 
man weiß, das Gelbe hackt man beſonders, überlegt den 
Salat damit, und ſtreut ſodann die vorigen vier Farben in 


einer gefälligen und zierlichen Ordnung darauf. Angemacht 


wird er erſt, wenn man ihn braucht. 
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400. Schneckenſalat. 


Man koche Schnecken im Waſſer weich; putze ſie ſchön, 
ſchneide ſie klein länglich, auch deßgleichen Sardellen, hart 
geſottene Eyer und Zwiebeln ganz klein, miſche alles unter 
einander, mache es mit Eſſig und Ohl, Salz und Pfeffer 
an, und gebe es zur Tafel. 


401. Haͤringſalat mit Erdaͤpfeln. 


Man putze einen Härnig, löſe die Gräthen aus, und 
ſchneide das Übrige davon ganz klein gewürfelt auf, miſche 
es mit geputzten und geſchnittenen Erdäpfeln und Zwiebeln 
unter einander, gebe es auf die Schüſſel, und mache es mit 
Eſſig, Ohl und Zucker an. 


402. Kukumern- oder Gurkenſalat. 


Man ſchäle Kukumern, wenn ſie noch nicht zu groß 
ſind, und ſchneide ſie fein blättlich auf; auch kann man nach 
Gefallen etliche junge Rettige blättlich darunter ſchneiden; 
man ſalze ſie, und mache ſie ſogleich mit Eſſig, Ohl und 
Pfeffer an. Einige aber laſſen ſie auch einige Zeit i im Salze 
liegen, und drücken ſodann das Waſſer davon rein aus; auf 
dieſe Art aber ſollen ſie ganz ungeſund ſeyn, weil ſie, wenn 
ſie ausgepreßt ſind, zähe werden, und weit ſchwerer zu ver— 
dauen ſind. Man ſervirt ſie als Salat, und eet fle auch zum 
N 


405. Quittenſalat. 


Man nehme ſchöne große Quitten, ſchäle fie, ſchneide 
ſie mitten von einander, die Kerne herausgeſtrichen, über— 
ſiede ſie mit Waſſer, bis ſie ſich weich greifen laſſen, gieße 
das Waſſer weg, und einen guten Wein und Zucker dazu, 
laffe fie fo zuſammen weich ſieden, richte fic hernach auf die 
Schüſſel, damit ſie ſchön weiß bleiben; lege in die Sauce 
Limonienſchalen, ganzen Zimmt, auch Gewürznelken, laſſe 
ſie ſchön dick einſieden, ſeihe ſie durch, und gieße ſie auf 
die Quitten; dieſelben werden ſodann mit länglich geſchnit⸗ 
tenen Mandeln, Citronat und ſpaniſchen Weichſeln bedeckt. 
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404. Sardellenſalat. 


Die Sardellen werden zuerſt gewäſſert, nachdem die 
Gräthen herausgenommen, eine Stunde lang in Wein ge— 
legt; dann lege man in die Mitte der Schüſſel einen a 
ler, und eine zierlich ausgeſchnittene Citrone darauf, 
ſtecke ſie mit Blumen, umſchlinge die Citrone mit 17 6 
Sardellen, und die Übrigen lege man in die Runde herum, 
verſteht ſich, ſo, daß die Schwänzchen auf dem Rande liegen; 
der Schüſſelrand wird mit Citronen oder auch mit Pomeran— 
zenblättern belegt, man miſche Eſſig, Ohl und etwas Pfef— 
fer unter einander, und ſchütte es auf die Sardellen, drücke 
Citronenſaft darauf, etliche dünn geſchnittene Citronen— 
ſchalen herum geſchlungen, miſche ſie wechſelweiſe mit ge— 
ſchnittenen Pomeranzen und Citronen, lege ſie an den Rand 
der Schüſſel, beſtreue alsdann die Sardellen mit Blumen— 
werk, eingemachter Pomeranzenblüthe, wütflich geſchnit— 
tenem Citronat, Kapern und Oliven. 4 * 


405. Pomeranzenſalat. 


Man ſchneide friſche Pomeranzen blattweis, nicht zu 
dünn, belege einen Teller zierlich damit, gebe Zucker dar— 
auf, daß ſie ſüß genug ſind; dann gebe man noch auf ein 
jedes Blatt eingeſottenes Weichſelfleiſch, ſo iſt er fertig. 


406. Warmen Kohlſalat. 


Man ſchneide den Kopfkohl ſehr fein, oder hoble ihn fein, 


und beſtreue ihn mit Salz. Man ſetze dann eine Reine auf 
Kohlenfeuer, laſſe Butter darin zergehen, und den Kohl 
damit durchſchwitzen. Nach einer Viertelſtunde wird der Eſſig 


zugegoſſen, und ganz zuletzt, um eine dickliche Brühe zu 


haben, thue man noch etwas gerühetes Weizenmehl und 
Pfeffer daran. Der kalte Kohlſalat wird nur, nachdem er 
fein geſchnitten worden iſt, durch Beymiſchung des Eſſigs, 
Ohls und Pfeffers bereitet. 


407. Ein ruſſiſcher Salat, auf Reiſen mitzunehmen. 


Man ſtelle vier Kalbsfüße mit einer Maß Waſſer, einer 
halben Maß Weineſſig, und einer halben, Maß Wein zum 
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Feuer, laſſe die Kalbsfüße ganz weich kochen, und gebe et— 
liche ganze Zwiebeln mit Nelken beſteckt, und etliche Lorbeer— 
blätter dazu. Hernach nehme man die Kalbsfüße heraus, und 
laſſe den Sud bis zu einem Mus einkochen. Sodann nehme 
man drey Pfund von einem gebratenen Kalbsſchlägel, zwey 
Pfund von einem gut gekochten Schinken, und ein Pfund 
Salami. Dieſes alles ſchneide man zu kleinen Schnitzeln; 
auch von Kalbsfüßen ſchneide man das Fleiſch ganz klein, 
und ſeihe dann den Sud davon durch ein Tuch, daß er rein 
iſt, gebe ihn in das klein geſchnittene Fleiſch, ſchneide Zwie⸗ 
beln, Citronenſchalen, auch wohlriechende Kräuter, als: 
Bertram und Baſilicum, recht fein, miſche ſie darunter, gebe 
auch das nöthige Salz, und ein halbes Loth Pfeffer dazu. 
Um ihn lange aufzubewahren, verwahre man ihn in einem ſtei— 
nernen oder porzelänenen Topf, laſſe ihn gut ſulzen, gebe noch 
einige Löffel voll feines Provencer Ohl darauf, und binde den 
Topf gut zu. Will man ihn eſſen, ſo ſteche man ihn ſtück— 
weiſe auf einen Teller heraus, und gebe nach Belieben, noch 
Weineſſig darauf. 5 , 


Eſſig und Dept. 
Vorerinnerung. 


Zwey für den Salat durchaus unentbehrliche, in Verbin⸗ 
dung mitſammen, beſonders kaltem Fleiſche und Fiſchſpeiſen 
um ſo mehr Schmackhaftigkeit gebende Ingredienzen, die 


hier füglich unſere Aufmerkſamkeit in Anſpruch nehmen. Cin 


ſtäter Vorrath guten Eſſigs iſt nicht nur in der Küche, ſon⸗ 


dern in jeder ordentlichen Haushaltung überhaupt, ein drin- 


gendes Bedürfniß, da der Genuß desſelben unter verſchie— 
denen Umſtänden, ſelbſt in Krankheiten, vortreffliche Wirkun— 
gen äußert. . 
Leider iſt von allen Gegenſtänden, die als Nahrungs⸗ 
mittel oder Würzen derſelben in den Handel kommen, faſt 
12 
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keiner ſo der Verfälſchung ausgeſetzt, als der Eſſig, deſſen 
Bereitung habſüchtigen, gewiſſenloſen Leuten ein weites Feld 
verſchiedenartiger, der Geſundheit oft ſehr nachtheiligen Vers 
fahrungsarten öffnet. — Ich werde mich in der Folge be— 
mühen, die Kennzeichen eines guten Eſſigs, und einige 
Vortheile in der Verbeſſerung oder Verfeinerung, und Ver— 
lieblichung desſelben durch mancherley Zuſätze anzugeben, nur 
ſey es mir vergönnet, ein Paar Worte über das Speiſeöhl 
zu ſagen, da wir mit den weſentlichen und Brennöhlen 
hier nichts zu thun haben. A 

Je beſſer die Früchte oder Samen ſind, aus welchen 
die fetten Ohle kommen, um deſto beſſer werden die Ohle 
ſelbſt. Nach Verſchiedenheit der Gewächſe iſt der Gewinn oder 
Ertrag an Ohl ſehr verſchieden. 

Sehr reichhaltig am Ohl ſind die Kerne der Haſelnüſſe, 
denn ſie geben faſt zwey Mahl ſo viel Ohl, als der Winter⸗ 
rübenſamen, da hingegen Leinſamen mehr als ein Drit⸗ 
theil weniger gibt, als der Letztere. Bucheckern, die Kerne 
der Sommerroſen und Hanf geben ein Drittheil weniger, 
als Lein. 2 ; 

Von den Oliven geben die kleineren Früchte, wenn ſie 
weder zu reif noch zu unreif ſind, das beſte Ohl. Das allerz 
beſte iſt dasjenige, was zuerſt bey einem mäßigen Drucke 
der Preſſe abläuft, und Jungfernöhl genannt wird. Hiernach 


begießt man die Oliven mit heißem Waſſer, und preßt fic ſtark, 


worauf denn natürlich das Ohl obenauf ſchwimmt. 

Das grüne Ohl iſt ganz ſchlecht. Allgemein wird das 
Ohl der Provence im ſuͤdlichen Frankreich für das beſte ge— 
halten, — das Ohl, welches um Genua gewonnen wird, 
kommt ihm am nächſten, allein es iſt äußerſt ſelten, daß 
man es ganz echt erlangt, meiſtens iſt es mit Mohn, Nuß, 
Lindenkern- oder Buchöhl verfälſcht. 1 


— — 


Kennzeichen. 


Das echte Provencer Ohl, wenn es mit andern Oblen 
vermiſcht iſt, gibt beym Umſchütteln Blaſen, welches kei— 


neswegs der Fall ſeyn darf, wenn es ganz rein iſt. 
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Ein anderes ſehr gutes Kennzeichen iſt, daß das ganz 

reine Ohl ſchon bey vier Grad Kälte (Reaum.) zu gerinnen 

anfängt, das vermiſchte aber kaum bey zehn, oder vielleicht 
gar erſt bey 15 Grad. Grn 


Die teufliſche Anwendung der Bleymittel findet leider 
auch bey den Ohlen Statt, die an Speiſen gegeben werden. 
Man verfälſcht nähmlich das Baumöhl und Rübſenöhl, welche 
mit Bleymitteln behandelt worden ſind, wodurch dieſe Ohle 
weiß und ſüß werden. Solches Ohl ſcheint ganz vorzügliches 
Baumöhl zu ſeyn. 5 

Den Betrug zu erkennen, wird auch hier der Hahne— 
mann'ſche Liqueur ſeine Dienſte thun, wenn man davon hin⸗ 
ein tröpfelt. Wird das Ohl ſchwärzlich, ſo iſt es verfälſcht. 

Gute Stellvertreter des Olivenöhls ſind ſo ſehr bekannt, 
daß wir hier uns um die Art ihrer Gewinnung und Behand— 
lung, die man wenigſtens leicht überall erfahren kann, we— 
nig zu bekümmern haben. 

Die Buchnüſſe, die in manchen Jahren in Waldgegen⸗ 
den in großer Menge gewonnen werden, geben ein Ohl, 
welches, ſo lange es friſch iſt, dem gewöhnlichen Baumöhl 
weit vorgezogen wird. 

Eben ſo bekannt iſt das Mohnöhl, welches in Frank⸗ 
reich, und in manchen Gegenden des ſüdlichen Deutſchlands, 
wo der Mohnbau bedeutend iſt, ſtark verfertigt wird. 

Höchſt vorzüglich iſt das zuerſt mit mäßigem Druck kalt 
ausgepreßte Ohl oder Jungfernöhl, wenn es einige Wochen 
geſtanden, und ſich geſetzt hat. Wenn man zerſchnittene 
Borſtorfer oder Maſchanzgeräpfel mit auspreßt, ſoll es ci 
nen beſonders feinen Geſchmack bekommen. i 

In vielem Betracht möchte dieſes Ohl vor vielen inlan: 

diſchen den Vorzug verdienen, vornähmlich da der Mohn 
alljährlich gebaut werden kann, und in warmen Sommern 
eine bedeutende Quantität Ohl liefert. : 

Das Ohl von den Kernen der Sommerroſen wird gee 
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rühmt, doch begreift es ſich, warum dieſe Pflanze nicht eben 
dazu angebaut wird. 

Das Nußöhl gehört zu den feinſten inländiſchen Ohlen, 
und die Nußkerne geben faſt die Hälfte ihres Gewichtes an 
Ohl, ſind anders die Nüſſe reif genug, und vor dem Aus⸗ 
preſſen gut aufbewahret, und vom Schimmel frey erhalten 
worden. 5 
Das Ohl von den Kernen der Weinbeeren wird von 
denjenigen, die es gekoſtet haben, dem feinſten Provencer 
Ohl vorgezogen. Ohne Zweifel wird das Ohl der Kerne ſich 
nach der Güte der Weinjahre richten. 


Vom Eſſig. 


Der Eſſig iſt ein flͤſſiges Gewürz, welches ungemein 
häufig und ſehr verſchiedentlich in unſern Haushaltungen ge— 
braucht wird. - / 

Guter Eſſig muß rein und hell, aber nicht braun ſeyn,. 
die Zähne nicht ſtumpfen, im Mund nicht brennen, und 
zwiſchen den Flachhänden gerieben, keinen falſchen Geruch 
geben. . | 
Dier Verfälſchungen find viele. 


Eſſigproben.“ 


Iſt Schwefelſäure oder Vitriolöhl zugeſetzt, ſo entſteht, 
durch eine Auflöſung von Bleyzucker, weißer Niederſchlag. 

Wäre Scheidewaſſer oder Salpeterſäure beygemiſcht, 
dampft man eine kleine Quantität bis zur Trockne ab, und 
den Rückſtand ſtreuet man auf glühende Kohlen. Verpufft 
er beym Verbrennen, ſo iſt Scheidewaſſer darunter. 

Die Beymiſchung von Salzſäure wird entdeckt, wenn 
eine Auflöſung des in Kälte bereiteten, milden, ſalpeterſauren 
Queckſilbers eine blaulich-weiße Trübung bewirkt. 

Ob er in kupfernen oder bleyernen Gefäßen eine ſchäd⸗ 
liche Auflöſung in ſich genommen, wird erfahren, wenn 


man in ein Glas mit Eſſig Ammoniak, und in das andere 
den Hahnemann'ſchen Liqueur genugſam zugießt. Wird der 
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Eſſig mit Ammoniak blau, ſo iſt er gekupfert, und der an— 
dere wird braun, wenn er gebleyt iſt. — Ob er Grünſpan 
(aufgelöſ'tes Kupfer) enthält, verrathet ſich, wenn hinein— 
gehaltenes Eiſen anläuft. Schüttet man ſo viel Eiſenfeil— 
ſpäne hinzu, daß das Eiſen nicht mehr anlauft, ſo kann 
der Eſſig ohne allen Nachtheil verwendet werden. 

Sind Seidelbaſt, ſpaniſcher Pfeffer, oder andere ſcharfe 
Pflanzen dem Eſſig zugeſetzt, fo ſtreiche man von reinem Cf 
ſig, von deſſen Reinheit man gewiß überzeugt iſt, etwas 
auf die Oberlippe, und von dem verdächtigen auf die Unter- 
lippe. Bleibt auf der letzteren eine andere, und zwar brennende 
Empfindung länger zurück, ſo iſt der Eſſig nicht echt. 


Aus wie viel und mancherley Dingen Eſſig bereitet 
werden kann, iſt hier unnöthig zu beſchreiben. Es iſt für 
unſern Zweck genügend, nur einige Vorſchriften zu reinem 
und guten, auch feinem Eſſig zu geben, und darneben an— 
zuführen, daß der Eſſig aus Weizen zwar ſcharf, beſſer der 
recht behandelte Obſteſſig, am beſten freylich der, nicht aus 
Krätzer, ſondern aus gutem Wein verfertigte ſey, der aber 
auch einen bedeutenden Preis hat. 3 

In Verfertigung feinerer Effige haben wieder die Fran⸗ 
zoſen eine eigene Geſchicklichkeit, die, da ſie ihnen nicht an— 
geboren iſt, wir ihnen abzulernen ſuchen ſollen. 

are, he See 


Wein- und Biereſſigs-Unterſchied. 
Schüttet man Weineſſig in ein Probegläschen, wird 
er gleich wieder klar, ohne Schaum und Bläschen, Bier— 
eſſig aber nicht. : s 
Weineſſig wird durch Kochen ſtärker, Biereſſig ſchwächer. 


408. Starker, haltbarer Effig. 

Wird erhalten, wenn man denſelben mit Wein frieren 
läßt, und das Ungefrorne auf Flaſchen füllt. — Bekannt— 
lid) gefriert nur das Wäſſerige. — Solcher Eſſig erhält ſich 
Mehr lange. | 
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Eſſig, den man deſtillirt, wird weiß, und iff er gut 
geweſen, leidet er Jahre lang weder von Luft noch von Wärme 
irgend eine Veränderung. 

Will man einige Minuten den Eſſig, in einem Keſſel 
mit Waſſer, in Flaſchen ſieden laſſen, wird er auch ſehr 
haltbar. a f 


409, Guter Weineſſig. 


Eine Maß recht ſauren Weineſſig und zwey Maß 
Landwein laſſe man in einen, von zwey gut gebrannten Kru⸗ 
cken einige Tage an Sonn- oder Ofenwärme ſtehen, füllt 
wieder zwey Maß nach, und ſo fort, bis dieſe Krucke voll 
iſt, die man wenigſtens acht Tage ſäuern läßt, wo man 
zwey Maß davon filtrirt, und in die andere Krucke füllt, 
macht die erſte voll, und füllt nun die zweyte auch nach und 
nach an. f . | 

Will man nach einiger Zeit aus der erſten brauchen, 
fo füllt man fie aus der zweyten, dieſe aber wieder mit 
Wein an. So hat man immer einen guten Weineſſig. 

Wirft man von Zeit zu Zeit einige Stücke Zucker bing 
ein, ſo wird der Eſſig noch viel geiſtiger. 


410. Sehr feiner franzoͤſiſcher Eſſig, 


Der bey vielen beliebt iſt, wird leicht verfertiget aus 
ſtark gefrornem Weineſſig. Nur kommen die verſchiedenen 
Zuthaten zu demſelben: die Blätter der Drachwurzel, viele 
Rocambole, Lorbeerblätter (mit Vorſicht der Quantität), 
Baſilienkraut, ſehr wenig von den Blättern der Pfeffer— 
münze; man nehme auch noch zu der Rocambole einige 
Schalotten, Porree, Angelicawurzeln, etwas Kalmuswur— 
zeln nebſt einigen Sardellen. 

Man beachte nur die Verhältniſſe wohl, je nachdem 
dieſelben beliebt werden, thue aber nichts zu viel; laſſe 
alles gröblich zerſchneiden, digerire es in einer weit gemündeten, 
mit Thierblaſe verſchloſſenen, geräumigen Flaſche, daß es 
zuweilen möge umgeſchüttelt werden können. — Die Blafe 
empfange ein Loch mittelft eines Nadelſtiches. 


* 
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Die Digeſtion an der Sonne iſt beſſer, als die am war— 
men Ofen. Die Natur verſieht hier und überall alles beſſer. 

Liebt man ein Mahl ſolchen Eſſig, oder bedarf man 
denſelben öfters, ſo thut man wohl, davon eine Quan— 
tität auf ein Mahl zu bereiten; denn, wenn er abgefüllt iſt, 
und gut verſtopft an den rechten Ort hingeſtellt wird, hält 
er ſich wohl länger, als man lebt. 


411. Wohlfeiler und leicht gemachter Eſſig. 

Man menge eine Maß Wein, und faſt eben ſo viel 
Waſſer, werfe ſechs Loth friſch ausgebackenes Roggenbrot 
hinein. Im Sommer kann dieſer Eſſig, an die Sonne ge— 
ſtellt, in drey Tagen, im Winter bey der Ofenwärme in 
acht Tagen zum Gebrauche gut ſeyn. 


412. Eine trockene Eſſigmytter, zu mancherley 
Gebrauch. 

Man wäſcht Weinſtein ſo lange, bis das Waſſer hell 
abläuft, trocknet und pulvert ihn, dampft guten Weineffig 
über denſelben ab, mit ſieben bis achtmahligen Aufgießen 
und Verdämpfen. Das höchſt ſaure Pulver, welches man 
bekommt, führt man in Gläſern auf Reiſen mit ſich. Einige 
Quentchen davon in ein Bierglas mit Wein oder Waſſer 
bird ſauer, wie Eſſig. ae | 
Mit ſolchem Weinſtein kann man Eſſig, der verderben 
will, wieder herſtellen, wenn man demſelben vier bis fünf 
Mahl davon gibt. AG ag 


413. Kraͤutereſſig. 

Zu einem ſolchen Eſſig nimmt man ebenfalls wie— 
der alle und allerley gewürzige Dinge, die es auf der Erde 
gibt, nach Belieben; und ſoll folder Eſſig wohlfeiler ſeyn, 
freylich nur einheimiſche Gewürzkräuter und Wurzeln. 
| So nehme man — aber der Eſſig fey gut — Baſi— 
lienkraut, Fenchel, Dragun, Meliſſe, Thymian, Kerbel— 
fund Dillkraut, Sellerie, Peterſilienwurzel, Pimpernelle und 
was vorher ſchon erwähnt und ſonſt beliebig iff. : 
Im Übrigen thue man, wie bey dem franzöſiſchen Eſſig, 


— 
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und ſo man will, nehme man ſogar einige Lavendelblüthen, 
Rosmarinblüthe, einige Orangen- und Citronenſchalen, auch 
ausländiſches Gewürz nach Belieben hinzu. 

Solch ein Eſſig wird wenigſtens ein franzéſiſcher, denn 
er iſt gemiſcht genug; aber ob ein Löffel voll desſelben, zu 
einer Sauce verwendet, noch mehr Wirkſamkeit haben wird, 
als einige Loth ausländiſches Gewürz, iſt zwar eben nicht 
ſo geſchwind zu glauben, ſteht aber zu verſuchen. Allerdings 
kann man dieſemEſſig eine tüchtige Wirkſamkeit ſchon zutrauen. 


414. Der Eſſig der vier Raͤuber. 

Man ſetzt auf zwey Maß des beſten und reinſten Eſſigs, 
Raute, Salbey, Münze, Wermuth und Lavendel, von 
jedem eine Hand voll auf. Vier Tage bleibt das Gemenge 
zum Digeriren an warmer Stelle, beſſer in der Sonne ſte— 
hen, und man läßt es ausziehen, ſeihet es, und drückt es 
dann noch aus, füllt es auf Flaſchen, und gibt ihm noch 
ein und ein halbes Loth Kampfer Zuſatz. 

Gewiß iſt dieſer Eſſig, beſonders beyKrankenbeſuchen, nicht 
unkräftig, wenn man damit den Mund ausſpühlt, auch ein 
Schlückchen davon trinkt. — Wäſcht man ſich mit demſelben, 
zumahl Geſicht und Hände, wird er, ſo viel in ihm liegt, 
noch ſicherer bewahren. 


415. Mancherley Eſſig. 

Der eigentliche Eſſig bleibt immer derſelbe, und ſoll 
immer gut ſeyn, allein man kann verſchiedene aromatiſche 
Zuſätze geben, z. B. von Himbeeren, von den Blättern des 
Eſtragons oder Draguns, und mit einem Wort, die vielen 
mancherley Zuſätze, die man einem Branntweine gibt, ver⸗ 
trägt auch der Eſſig, wozu jede Zuthat zerhackt, zerquetſcht, 
an Sonnen- oder Ofenhitze digerirt, mit Blaſe zugebunden 
u. ſ. w. Was nicht geſagt iſt, hat ſich nur allzu leicht hin— 
zu denken laſſen. 


416. 417. Obſteſſig. 


Wenn man das Obſt erſt in die Weingährung bringt, 
dann den erlangten Wein durch ſtärkere Wärme, und wo 
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nöthig, durch zugeſetzte Fermente, weiter in Gährung er- 
hält, ſo kann nichts anders entſtehen, als Eſſig, der nach 
der mehrern oder mindern Güte des Obſtes, und nach der 
Richtigkeit der Behandlung, ſtärker oder geringer ausfallen 
wird. | 

Man kann aber, was in Deutſchland noch nicht ſo über⸗ 
all bekannt iſt, als es zu wünſchen wäre, aus dem faulen 
Obſt und den fauligen Abgängen des Obſtes, wie aus den 
Schalen desſelben, einen ſehr guten Obſteſſig bereiten. 

Man ſammelt nähmlich alle Obſtabgänge, welcherley 
Art ſie ſeyn mögen, wirft ſie in ein reines Faß, welches an 
einem froſtfreyen Ort, z. B. in einem Keller ſtehen muß, 
unbeſorgt darum, in welcher langen oder kurzen Zeit das 
Faß voll wird. 2 pS 

Hat man nach Ausgang des Winters nichts mehr von 
dem Obſt in das Faß zu werfen, fo preßt man das Obſt 
aus, läßt den erhaltenen Saft in einem reinen Gefäße ſte⸗ 
hen, und ſchöpft ab, was ſich oben Unreines abgeſetzt, bis 
alles ganz rein geworden iſt. 

Hierauf ſtellt man die Maſſe in die nöthige Wärme, 
und hat in wenigen Wochen einen Eſſig, der einem gewöhn— 
lichen Weineſſig ganz gleich, und von dem fauligen Ges 
ſchmack nichts behalten haben wird. a 

Daß man von Holzäpfel und Holzbirnen auch einen 
tauglichen Eſſig wird erlangen können, iſt leicht abzuſehen. 

Man läßt dieſelben im Freyen in Haufen, oder wenn 
man das nicht kann, auf dem Boden liegen, bis ſie teig 
werden, wo man fie dann eben fo behandelt, als von dem 

veredelten Obſt iſt angegeben worden. 


418. Gaͤhrungsmittel. 


Wir haben derſelben bereits zuvor erwähnt, und bes 
merken nur noch, daß Zucker und Honig, auch die mit Eſſig 
ausgepreßten Abgänge von Honig, wie der Schaum beym 
Läutern desſelben, ganz vorzüglich ſind, und nicht nur die 
Gährung befördern, ſondern auch den lieblichen Geſchmack, 
die Stärke und Geiſtigkeit des Eſſigs heben. 
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419. Weichſel-, Himbeer-, Bertram- und Maul— 
. beer-Eſſig. 

Man gibt von dieſen Ingredienzen, ſo viel man braucht, 
in eine Flaſche, die man mit guten Weineſſig füllt, und 
acht bis pierzehn Tage in der Sonne ſtehen läßt. Nach dieſer Zeit 
ſeihet man den Eſſig durch Fließpapier, propft die Bouteillen 
wohl zu, und läßt ihn im Keller ſtehen, wo er ſich gut hält. 
Von Bertramblättern nimmt man nur eine ſtarke Hand voll 
auf die Maß, von den übrigen Ingredienzen wird das Bu- 
viel nie ſchaden. aay 


IV. 


oe F i . 


Vorerinnerung. 


Es iſt noch ungleich größeren Schwierigkeiten unterworfen, die 
Fiſche als das Fleiſch zu ſieden. Ein kunſtgerechtes Sieden 
der Fiſche wird an den meiſten fiſchreichen Ufern, vorzüglich 
in Holland durch eine ſtumme Überlieferung in allen Claſſen 
der Geſellſchaft fortgepflanzt und erhalten, während es an 
andern Orten häufig, ſelbſt den berühmteſten Köchen, mißlingt. 
Vorzüglich habe ich mich bemüht, der Kenntniß vom Sie⸗ 
den der Fiſche auf den Grund zu kommen. Die Art und die 
Größe der Fiſche, das Waſſer, in dem ſie gelebt haben, die 
Zeit, die ſeit ihrem Ableben verfloſſen, die Witterung, das 
Waſſer endlich, in dem. fie geſotten werden follen, bringen 
bey jedem Verſuche neue Erſcheinungen hervor. Die Kunſt, 
die Fiſche gut, das heißt, vollkommen, doch nicht ausein⸗ 
ander zu kochen, beruhet daher auf einer Feinheit des Tac⸗ 
tes, der dem Koche ſchon zur andern Natur werden muf, 
wie dem Holländer. a 
Beym Sieden der Fiſche kann zweyerley beabſichtiget 
werden: das Eine, den Fiſch ſelbſt auszukochen, das Andere, 
eine gute Fiſchbrühe zu gewinnen. Im erſteren Falle muß 
gerade, weil man auf die Fiſchbrühe verzichtet, vorzüglich 
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dahin getrachtet werden, dem Fleiſche des Fiſches ſeinen 
thieriſchen Leimſtoff zu erhalten. Dieſes geſchieht, wenn man 
den Fiſch nicht eher in das Waſſer einlegt, als bis dasſelbe 
den höchſt möglichen Grad der Siedhitze erreicht hat. Denn 
die jähe Hitze ziehet die Außenſeite des ganzen Fiſches oder 
ſeiner einzelnen Stücke ſchnell zuſammen, und verhindert 
mithin das Auslaugen, welches Statt finden würde, wenn 
man den Fiſch mit kaltem oder lauem Waſſer ans Feuer brin⸗ 
gen wollte. Aus demſelben Grunde muß man die Fiſche nicht 
etwa in kaltem Waſſer liegen laſſen, nachdem ſie gereinigt 
und ausgeweidet worden, wovor ich ſchon oben gewarnet habe. 

Seefiſche gerathen am beſten im Seewaſſer, wenn man 
dieſes gerade haben kann. 

„In einigen Gegenden von Deutſchland ſiedet man alle 
Fiſche mit Zwiebeln, Eſſig und Pfeffer ab; obgleich dieß 
nicht geradezu ſchlecht iſt, ſo hebt es doch den Unterſchied 
bes Geſchmackes von einem Fiſche zum andern auf. Einige 
ganze Pfefferkörner pflegen übrigens, eben wie ein reichliches 
Salz, keinem Salzwaſſerfiſche zu ſchaden. Mit Eſſig pflege 
ich Forellen und Lachſe nur alsdann abzuſieden, wenn ich 
ſie mehrere Tage hindurch unter einfachem Fiſchgallerte er— 
halten will. In mehreren Gegenden liebt man vorzüglich 
die Forelle in gutem Weine abzuſieden. Dieß iſt zwar nicht 
übel, nimmt aber einer Forelle aus den Hochgewäſſern Vie— 
les von ihrer unbeſchreiblichen Feinheit des Geſchmackes. Ich 

würde immer vorziehen, ſie in ihrer eigenen Brühe aufzu— 
tragen, und nichts anderes, als friſche Butter und gutes 
Brot dazu zu geben. oe | 
Süßwaſſerkrebſe können mit kaltem Waſſer angeſetzt 
werden, weil ihre Schale ſie ſchützt. Indeſſen halte ich es 
für ein Vorurtheil, daß fie auf dieſe Weiſe ſchmackhafter 
gerathen ſollen. Einige ſieden die Krebſe mit Pfeffer, Salz 
und Kümmel, Mir ſchien dieſer Zuſatz paſſend, andere mö— 
gen ſich nach dem Geſchmacke ihres Tiſchherrn richten. 
Seekrebſen der größeren Art, als dem Hummer, der 
Lokuſte und dem Taſchenkrebſe, muß man das Maul und 
den After mit etwas Kork verſtopfen, damit das Waſſer 
nicht eindringe, und das Fleiſch auslauge. Strandkrebſe 
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Gate man gleichfalls im Seewaſſer, oder mit häufigem 
alze. 


420. Biber. 

Von einem Biber den Schlägel mit Speck und Trüffeln 
recht fein geſpickt, und in einer Caſſerole auf das Feuer ge— 
ſetzt, Wein, Eſſig, Wurzeln, trockne Kräuter, Lorbeer— 
blätter, Gewürz, Citronenſcheiben und Salz dazu gegeben, 
und ſo lange gekocht, bis er weich wird. Man kann nach 
Belieben eine Auſtern- oder Trüffelſauce darüber ſerviren. 


421. Biberſchweif. 


An dem Büberſchweif laſſe man einen Theil vom Rück⸗ 
grathe, dann begieße man den Schweif öfters mit kochendem 
Waſſer, damit die Schuppen herunter geputzt werden kön— 
nen. Man lege zuvor in ein langes Geſchirr Speckblätter, 
Butter, Zwiebeln, Gewürznelken, etwas trockne Kräuter, 
ſtecke den Biber darein, und laſſe ihn auf dem Feuer ſchnell 
anziehen, damit er eine Farbe bekömmt. Man gieße ein 
Glas rothen Wein und gute Bouillon dazu, laſſe ihn darin 
langſam kochen, bis er fertig iſt. Dann ſchüttle man den 
Reſt davon ab, ſchöpfe das Fett davon, vermiſche dieſen 

Fond mit Sauce Efpagnole , laſſe ihn kurz einkochen, gebe 
Kapern, Trüffeln und Citronenſaft dazu, und ſervire ihn. 


422. Froͤſche, gebackene. 

Schöne, große Fröſchſchenkel gewaſchen, in Salz, Pfef= 
fer, feinen Kräutern, Peterſilie, Zwiebeln und guten Wein⸗ 
effig eine Zeitlang marinirt, hernach abgetrocknet, in Bier⸗ 
teig umgekehrt, und aus dem Schmalz gebacken, oder auch 
in abgeklopften Eyern und geriebenen Semmelbröſeln. — 
Ausgebackene Peterſilie gibt man als Garnitur dazu. 


423. Auſtern, gebratene. 
Die Auſtern werden aufgemacht, der obere Deckel weg— 


genommen, die Schalen rein ausgewaſchen, damit das Waſ⸗ 


ſer bis auf ein weniges herausläuft. Dann ſtellt man ſie mit 
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der untern Schale auf den Roſt, würzet fle mit Pfeffer und 
Citronenſaft, gibt etwas Zucker dazu, läßt ſie braten, und 
bringt ſie ſchnell zur Tafel. 


424. Stockfiſch. 


Der Stockfiſch wird mit kaltem Waſſer gut ausgewäſ— 
ſert, auf das Feuer geſetzt, weich wie ein Ey gekocht, als— 
dann die Haut davon abgezogen, und auf eine Serviette ge— 
legt; dann auf eine Platte dreſſirt, mit Salz und Pfeffer 
beſtreut, mit klarer Butter, und geröſtetem Semmelbrot, 
wie auch mit braunen Zwiebeln begoſſen, wird er bis zum 
ſerviren warm gehalten. Auch kann man ihn backen; wenn 
er zuvor abgekocht, und geſalzen iſt, ſo kehrt man ihn in 
Eyer, Mehl und Semmelbröſeln um; er cma nur gelblid) 
und nicht ſtark gebacken werden. 


425. Abgeſottener Lachs. 


In einer Caſſerole wird ein Stück Lachs von drey oder 
vier Pfund, (am beſten iſt es, wenn es aus der Mitte 
ſeyn kann) mit Waſſer, einer halben Maß weißen Wein und 
Weineſſig aufgeſetzt, ſo daß der Lachs davon bedeckt iſt. 
Dann nimmt man einige Zwiebeln, Nelken, Pfeffer, Lor— 
beerblätter, ein wenig feine Kräuter, Salz und auch Wur— 
zelwerk dazu, und läßt das Stück drey Viertelſtunden kochen, 
ſonach es angerichtet, und die Sauce durch ein Haarſieb geſie— 
a wird. Einen as bereitet man auf Ne Art. 


426. Fricaſſirte Froͤſche. 5 


Man laſſe ein Stück Butter in einem Reindel warm 
werden, gebe einen Löffel voll Mehl und eine halbe Zwiebel 
daran, und laſſe es nur einen Augenblick anlaufen, daß es 
nicht braun wird, fülle es mit Erbſenbrühe auf, gebe etwas 
Limonienſchalen hinein, und laſſe es eine Weile kochen, dann 
lege man die Fröſche hinein, gebe einen Löffel voll Milch— 
rahm dazu, und laſſe fic noch etwas ſieden; man nehme ſo— 
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dann in einem kleinen Topf zwey oder drey Eydotter, einen 
halben Löffel voll kaltes Waſſer, von einer Limonie den Saft, 
ſeihe die Sauce daran, ſprudle es beſtändig bey einem Kohlen— 
feuer, richte es über die Fröſche auf eine Schüſſel, und be— 
ſtreue ſie dann mit Limonienſchalen. 


427. Krebſe, faſchirte. 


Die Krebſe werden mit Salz, grüner Peterſilie und 
etwas Kümmel abgekocht, gereiniget und auseinander ge— 
löſet; man dünſte etwas Reiß mit Butter und klein geſchnit⸗ 
tener grüner Peterſilie, ſodann dreyßig Krebsſchweifchen 
gröblich zuſammen geſchnitten, gebe etwas Salz und Pfeffer 
dazu, und laſſe es auskühlen; man rühre es ſonach 
mit einem Eydotter und drey Löffeln voll Milchrahm gut ab, 
fülle die Krebsſchalen damit, lege den untern Theil wieder 
darauf, ſo ſieht es aus, als ob der Krebs ganz wäre, drücke 
die Schale feſt zuſammen, lege ſie auf eine Schüſſel, und 
gebe etwas Butter darauf, auch etwas geſchnittene grüne 
ßeterſilie, und feds Löffel voll Milchrahm, einige Löffel 
voll weißen Wein, Kümmel und die Krebſen dazu; unten 
und oben Gluth, und gut aufſieden laſſen, ſo ſind ſie gut. 


428. Rohrhuͤhner in einer braunen Sauee. 


Die Haut wird von den Rohrhühnern abgezogen, in 
mehrere Theile zerſchnitten, gut ausgewaſchen, und ſodann 
auf folgende Art eine Beitze gemacht: Man nehme halb Eſſig 
und halb Waſſer, Kuttelkraut, Lorbeerblätter, Limonienſcha— 
len, Zwiebel und Salz; wenn dieſe Beitze ſiedet, ſo lege 
man die Rohrhühner hinein, und laſſe ſie über einer Gluth 


weich dünſten. Man mache ſodann eine braune Sauce dazu, 


nehme Butter in eine Reine, mache eine kleine Einbrenne, 
und fülle ſie halb mit der Beitze, worin die Rohrhühner 
geſotten haben, und halb mit Erbſenbrühe; laſſe ſie aufko— 
chen, verdünne ſie dann mit Wein, lege die Rohrhühner 
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hinein, und laſſe ſie noch ein wenig aufdünſten. Die Rohr— 
hühner werden ſodann auf eine Schüſſel gerichtet, die Sauce 
durch ein Sieb getrieben, und die braune Sauce darüber 
gegoſſen. 


429. Schildkroͤten in einer Blutſauce. 


Die Schildkröten werden, wenn ſie ausgeblutet und das 
Blut davon in einer Schale aufbewahret worden, im Salzwaſſer 
zum Feuer geſetzt, und ſo lange geſotten, bis die Schalen 
aufgemacht werden können; man nehme dann die Schalen weg, 
die Schildkröten heraus, ziehe ihre äußere Haut ab, nehme 
das Innere ſorgfältig heraus, und zertheile ſie in beliebige 
Stücke. Man mache dann mit Butter eine kleine braune 
Einbrenne, gebe ein halbes, mit Gewürznelken geſpicktes 
Happel Zwiebel darein, fülle es mit Fleiſchſuppe oder mit 
Waſſer, worin die Schildkröten gekocht wurden, auf, dann 
noch etwas Limonienſchalen, ganzen Pfeffer, und von einer 
halben Limonie den Saft dazu, lege dann die Schildkröten 
hinein, koche ſie auf, gebe zuletzt das Blut von den Schild— 
kröten dazu, und laſſe ſie wieder eine Weile kochen, ſo ſind 


ſie fertig. 


430. Ragout von Schildkroͤten. 


Die Schildkröten werden im Salzwaſſer fo lange ge⸗ 
kocht, bis ſie weich ſind; die Schalen in zwey Theile gebro— 
chen, die gekochten Schildkröten heraus genommen, die 
ſchwarze Haut von den Füßen und den übrigen Theilen ab— 
gezogen, und die Gedärme und Leber behutſam heraus ge— 
nommen, daß die Galle nicht zerdrückt werde; man ſchneide 
dann die Schildkröten in vier Theile, mache eine kleine But— 
terſauce, und fülle ſie mit Erbſenwaſſer auf. Dann nehme 
man ein Stück Butter, etwas grüne Peterſilie, ein halbes 
Seidel junge grüne Erbſen, zwölf klein geſchnittene Cham— 
pignons, fünfzehn bis zwanzig Krebsſchweifchen, und laſſe 
ges dünſten; iff dieſes alles recht weich gedünſtet, fo gebe 
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man es zu den Schildkröten, und laffe alles zuſammen recht 


gut verkochen. Es darf nur eine kleine Sauce haben, wenn 
es zur Tafel gegeben wird. 


431. Schildkroͤten in ihrer eigenen Schale. 


Die Schildkröten werden recht weich im Salzwaſſer ge— 
kocht, die Schalen geöffnet, die Schildkröten heraus genom— 
men, in vier Theile getheilet, und der Saft, den man in 
der Schale findet, gut aufbewahret, die Galle aber von der 


Leber gut abgefondert, daß fie nicht zerdrückt werde. Man 


lege dann einige Stücke Butter in die Schildkrötenſchale, 
den darin gefundenen Saft dazu, gebe dann die gereinigten 
Schildkröten wieder hinein, etwas Semmelbröſeln, einige 
Stücke Butter, geſchnittene Limonienſchalen, und von einer 
Limonie den Saft dazu, lege ſie in eine Reine, gebe unten 
und oben Gluth, laſſe fie aufſieden, fo find fie fertig. 


432. Lachs mit feinen Kraͤutern. 


Man zerſchneide ungefähr drey Pfund fetten, geräu⸗ 
cherten Lachs der Länge nach in drey Finger breite, und einem 
Finger lange Stücke; in jedes Stück mache man ſodann 


einige Einſchnitte, und ſtreiche grüne Farce gut darein. Zu 
dieſer Farce miſche man gehackte Sardellen, kleine Gurken 
und Champignons, auch immer etwas Trüffeln dazu. Der 
Lachs muß in einer Caſſerole dicht eingeſchichtet, eine halbe 
weißen Wein darauf gegoſſen, und ein Lorbeerblatt, nebſt 
feinen Kräutern dazu gethan werden. Auf ſolche Weiſe koche 
man den Lachs eine Viertelſtunde, knete in ein Viertelpfund 
Butter einen Löffel voll Mehl, und zupfe es an die Sauce, 
nehme die Schale von einer Citrone oder Orange, und den 
Saft auch dazu, laſſe alles dieſes zuſammen aufkochen, und 
richte es an. 


433. Lachs auf dem Roſte. 


Ein Stück Lachs von drey oder vier Pfund wird ge⸗ 
ſchuppt, die Mittelgräthe herausgelöſet, in Eſſig mit viel 
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feingehackten Kräutern etwa eine Stunde gebeitzt, ſonach 
abgetrocknet, und mit einem Meſſer durchſtippt, mit feinem 
Ohl beſtrichen, und langſam auf dem Roſte gebraten. Man 
muß ihn dabey umkehren und beſtreichen. Hat auf ſolche Art 
der Lachs eine halbe Stunde gebraten, wird er angerichtet, 
und eine holländiſche Sauce darüber gegeben. 


434. Glacirter Salm. 


Der Salm wird rein geputzt und hergerichtet, wenn die 


Haut abgezogen iſt, ſchön mit Speck geſpickt, und gut aſſaiſſio⸗ 
nirt. Man ſchwitze in einer Caſſerole in Butter, fünfzehn Stück 
kleine Zwiebeln, Trüffeln und Champignons auf einem Koh— 
lenfeuer gelblicht, läßt den Salm darin anziehen, ſonach mit 
etwas Coulis und Bouillon kurz aufkochen, gibt ein Glas wei— 
ßen Wein, und von einer Citrone den Saft dazu. 
Man ſalze ihn nicht ſtark; iſt er auf die Platte ſchön dreſ— 
ſirt und glacirt, ſo wird die Sauce darüber gegoſſen. 


435. Salm mit Ragout. 


Auf obige Weiſe muß der Salm auch beym Ragout 
rein geputzt und abgetrocknet werden, der Bauch aber mit 
einem guten Salpicon oder Ragout von Trüffeln, Gänſe— 
leber, Hahnenkämmen, Kalbsmilchen, Champignons, alles 
würflicht geſchnitten, Zwiebeln, Peterſilie, Salz, Pfeffer 
und feinen Kräutern, etwas geriebenem Speck ſammt eini— 
gem Eyergelb eingefüllet werden. Es muß aber dieſes vor— 
her gut verarbeitet ſeyn. ) 

Der Galm wird, wenn die Haut abgezogen iſt, mit 
Trüffeln, Speck und Schinken geſpickt, in ſtarker Braiſe 
mit Wein ausgekocht, das Fett davon abgeſchöpft, der 
(Salm dreſſiret und glacirt, eine Sauce pikante darunter 
ſſervirt, und mit gebackenen Semmelſchnitten, Hahnenkäm⸗ 
men, Krebsſchweifchen, Trüffeln und e garnirt. 

1 
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436. Fricandeaux vom Salm. 


Der Salm wird ſchön geputzt und abgetrocknet, in 
breite Stücke geſchnitten, mit Speck und Schinken geſpickt, 
und in einer Braiſe langſam ausgekocht. Alsdann beſtreiche 
man jedes Stück mit Glace, koche eine Sauce royale recht 
kurz, ziehe etwas dicken Rahm darunter, richte ſie auf 
ee Platte an, die Fricandeaux hineingelegt, und ſonach 
ſervirt. 


437. Surbot. 


Nachdem der Türbot rein abgeſchuppet iſt, ſo wird er 
auf der Seite ausgenommen, mit Citronenſaft und Salz 
weiß geputzt, und auf den Rücken desſelben ein Kreuzſchnitt ge— 
macht. In ein kupfernes Rundgeſchirr aber wird Waſſer, 
Milch, etwas Salz, Citronenſcheiben, Zwiebeln, nebſt et⸗ 
was Lorbeerblättern gethan; man laſſe dieſes kochen, ſetze 
es ſodann vom Feuer, lege den Fiſch hinein, ſtelle ihn auf 
ein gelindes Kohlenfeuer, und laſſe ihn langſam aufſtoßen, 
bis derſelbe ausgekocht iſt. In einer Sauciere wird eine 
holländiſche Sauce oder klare Butter dazu ſervirt. 


Wenn man den Türbot nicht auf ein Mahl kochen will, 


kann man ihn nach obiger gekochter Art, auf allerley Weiſe, 
als: mit Bechamel, Sauce eſpagnole, mit Hahnenkämmen 
garnirt, dann mit Kapernſauce, und in einer Paſtete mit 
Krebsſchweifchen, Hechtklößen und in einer legirten Sauce 
geben. 8 N 2 


438. Cabliau. 


Dieſer Fiſch wird geſchuppt, ausgenommen, und in 


friſchem Waſſer einige Zeit gewäſſert. Man binde ihn dann 


mit Bindfaden, und koche ihn langſam mit denſelben Zu— 


thaten, wie beym Türbot. Man ſervire denſelben mit 
abgekochten und geſchälten Erdäpfeln, mit zerlaſſener klarer 


Butter, oder einer holländiſchen Sauce. 


— 
— — 
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439. Thunfiſch. 


Dieſer große Fiſch wird in der Provence gefangen, in 
Ohl marinirt, und als hors d'oeuvre ſervirt. 


440. Picklinge. 


Ehe man ſie zubereitet, ſchneide man ſie am Rücken 
auf, damit ſie breit werden, nehme das Eingeweide heraus, 
lege ſie auf eine Platte, und begieße ſie, wenn ſie allzu 
trocken werden, mit etwas Butter. Sind dieſelben dann 
eine Zeitlang ſo gelegen, ſo richte man ſie auf eine Platte 
mit Butter, und paſſire ſie einige Mahl, ſchlage dann 
friſche Eyer dazu, und beobachte wohl, daß dieſelben ge— 
pfeffert werden, und nicht zu ſtark anziehen. 8 


441. Fiſchotter. 


Die Fiſchotter muß behutſam abgezogen werden, da— 
mit der Balg nicht verdorben werde. Der Schweif und die 
vier Tatzen müſſen aber ganz bleiben. Iſt ſie ausgeweidet, 
ſo lege man ſie auf einige Tage in friſches Waſſer, es muß 
aber jeden Tag, und auch öfters unter Tags das alte Waſſer 
ab- und friſches Waſſer dazu gegoſſen werden. Alsdann wird 
fie in Eſſig, Zwiebeln, Lorbeerblättern, und feinen Kräu⸗ 
‘fern marinirt, mehrere Tage liegen gelaſſen, und öfters 
umgekehrt. — Die vorderen Theile werden als Ragout zube— 
reitet wie Haſenpfeffer, (das Junge vom Haſen), der hintere 
Theil wird geſpickt mit Speck und Sardellen, im Ofen oder 
1am Spieß gebraten, und bis er fertig iff, oͤfters mit ſaurem 
Rahm und Butter begoſſen. Dann dreſſire man denſelben 
auf eine Platte, nehme die übrig gebliebene Sauee, verliere 
lie mit Eſpagnole und Kapern, und gebe fie alsdann. 
lber die Fiſchotter. 


32 2 


442. S chill. 


_ Wenn diefer Fiſch rein geputzt und ausgenommen iſt, 
ird er gut ausgewaſchen, ſodann im Salzwaſſer abgekocht, 
; * 


~ 
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und darin fo lange warm erhalten, bis es Zeit zum Anrich— 
ten iſt. Dann wird derſelbe auf die Platte dreſſirt, und 
eine holländiſche Sauce dazu ſervirt. 


Anmerkung. Daß Barſche und Barben zu gewiſſen 
Zeiten und unter gewiſſen Umſtänden eine Art Giftig⸗ 
keit an ſich haben, nahmentlich der Rogen derſelben, 
iſt Vielen noch immer unbekannt. — Sterben wird 
nicht leicht jemand am Genuß derſelben, wohl aber kann 
man auf vier und zwanzig Stunden davon ſehr krank 
werden. 


443. Hecht in einer Fricaſſee. 


Man ſchuppe und putze einen Hecht ſauber, mache und 
waſche ihn aus, dann nehme man die Galle von der Leber 
behutſam ab (denn von dem Hecht iſt außer der Leber das 
Eingeweide nicht zu gebrauchen), dann eingeſalzen, und 
eine Weile im Salze liegen gelaſſen, darauf in halb Wein⸗ 
eſſig und halb Waſſer mit etwas Zwiebeln und Lorbeerblät⸗ 
tern abgeſotten. Indeſſen wird eine Fricaſſeebrühe bereitet, 


— ——— 


wozu aber ftatt der Fleiſchbrühe klarer Erbſenſud, oder noch 


beſſer, wenn man es hat, eine weiße Fiſch-Schüſuppe ge⸗ 
nommen werden kann, gebe ſonach den Fiſch auf die Schüſ— 
ſel, und die Fricaſſee darüber. 


444. Ein fricaſſirter kalter Hecht. 
Ein Hecht wird geſchuppt, ausgenommen und rein 
ausgewaſchen, dann Stücke davon nach beliebiger Größe 
geſchnitten. Dieſe Stücke in eine Reine oder Caſſerole gethan, 
dann ein Stück Butter und den Saft einer Citrone dazu, 
geſalzen, zugedeckt, und ihn weich kochen laſſen. Iſt der 
Fiſch ausgekocht, werden ſechs oder acht Eydotter mit etli⸗ 
chen Tropfen friſchen Waſſers, und dem Saft einer Citrone 


gut abgerührt, auf den Hecht gegeben, und ein Paar Mahl 


umgerührt, vis es ganz dick wird. Man richte den Hecht 


M 
‘ 
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mit der Sauce auf eine Schüſſel, und laſſe ihn abkühlen, 
ehe man ihn auf die Tafel gibt. 


445. Geduͤnſteten Hecht mit Sardellen. 


Man ſchuppe und putze den Hecht, wie den vorigen, 
ſodann ganz, oder in Stücke geſchnitten, mit Salz und 
Pfeffer in einen Topf gegeben, und mit einem Stück But- 
ter, klein geſchnittenen Zwiebeln, Schalotten und Limo— 
nienſchalen gut gedünſtet. Ehe er ganz ausgekocht hat, gibt 
man noch etliche klein geſchnittene Sardellen mit Peterſilien— 
kraut, und ein wenig Limonienſaft daran, und richtet ſo— 
dann den Hecht mit dieſer Sauce an. Auch kann er in Stücke 
geſchnitten, mit Butter, Sardellen und Limonienſchalen 
gebraten werden. 


446. Hecht, gebraten. 


Iſt der Hecht geputzt und gut eingeſalzen, ſo ſtecke 
man ihn der Länge nach an einen Spieß, und brate ihn 
ganz langſam beym Feuer, beſtreiche ihn öfters mit Butter, 


und betropfe ihn immer mit Citronenſaft; indeſſen nehme 


man davon die Leber, beſtreiche ſie mit Butter, und brate 
ſie auf beyden Seiten auf dem Roſte in Saft. Iſt der Hecht 
nun gebraten, ſo gebe man ihn auf die Schüſſel, ſtecke ihm 
die Leber in das Maul, begieße ihn nochmahls mit Butter, 
und gebe ihn zur Tafel. 


447. Forellen, blau abzuſieden. 


Wenn man Forellen blau abſieden will, dürfen ſie 
nicht eher aus dem Waſſer kommen, als bis man ſie braucht. 
Man ſchlage ſie alſo auf den Kopf, ſchneide den Bauch ge— 
ſchwind auf, nehme das Innere heraus, waſche ihn rein 
aus, daß das Blut herauskommt, ſpritze ſogleich guten Wein— 
eſſig daran, ſetze Waſſer mit Salz auf, und wenn es ſiedet, 
gebe man den Fiſch ſammt dem Eſſig hinein, und laſſe ihn 
darin aufſieden. Beym Anrichten gebe man friſchen Wein— 


1 
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eſſig abermahl darüber, decke die Forellen zu, und gebe ſie 
nach Belieben kalt oder warm zur Tafel. Werden ſie kalt 
gegeben, ſo müſſen ſie in dem Sud liegen bleiben. Auf dieſe 
Art bleiben ſie ſchön blau. 


448. Aal, gebraten. 


Der Aal wird getödtet, ihm ein Nagel durch den 
Kopf geſchlagen, und an einen Tiſch angenagelt, am Kopf 
rings herum die Haut abgeſchnitten, dieſelbe vom ganzen 
Aal abgezogen, und er ouf beyden Seiten über glühende 
Kohlen gehalten, bis man das noch dgran befindliche Häut⸗ 
chen ganz abziehen kann, dann ſalze und ſpicke man ihn ganz von 
oben mit Salbeyblätter, und dazwiſchen mit Speck; dann 
rolle man ihn in die Runde zuſammen, ſchneide den Kopf 
ab, und lege den Aal auf eine blecherne Schüſſel oder Caſ— 
ſeroledeckel, übergieße ihn mit Butter, und gebe ihn in 
eine Röhre oder Backofen, brate ihn, und betropfe ihn wäh— 
rend des Bratens öfters mit Butter und Citronenſaft. Iſt 


er gebraten, ſo überſtreiche man ihn nach Belieben mit | 


Glace, oder beſtreue ihn mit Semmelbröſeln, um ihm nod 
eine Farbe geben zu können. Man gebe ihn mit einer Sar⸗ 
dellenſauce darüber, ganz auf die Schüſſel, und ſo zur 
Seeker a Og sta: | | 


449. Aal, blau zu ſieden. 
aie Man ſchlage einen Aal mit einem Stück Holz auf den 


Kopf, bis er todt iſt, mache ihn auf, waſche ihn aus, und 
ſpritze Weineſſig daran. Dann ſetze man Weineſſig mit einem 


Stückchen Butter, etlichen Lorbeerblättern, ganzen Nelken, 
Salz und Pfeffer auf das Feuer. Wenn dieſes kocht, gebe 
man den Bal mit der Haut hinein, decke ihn gut zu, laſſe 1 


ihn ganz auskochen, und gebe ihn mit ein wenig ftiſchen 
Weineſſig, und grüner Peterſilie geziert, zur Tafel. 


\ 
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450. Einen Karpfen, 1 jeden andern Fiſch zu 
q 


* 


Man ſchuppe und putze den Karpfen, und laſſe denſel— 
ben, in Stücken zerſchnitten, und gut eingeſalzen, eine Weile im 
Salze liegen, kehre ſodann jedes Stück im Mehl um, tauche 
es geſchwind in friſches Waſſer, und beſtreue es wieder gut 
mit feinen Semmelbröſeln. Iſt man nun mit allen Stücken 
fertig, ſo backe man ſie ſchön braun aus dem Schmalze, 
(welches immer ganz heiß ſeyn muß; denn iſt es nicht heiß 
genug, ſo werden ſie fett, und nicht reſch), und gebe ſodann 
den Fiſch mit grüner Peterſilie beſtreut, warm zur Tafel. 
Auf ſolche Art werden alle Gattungen Fiſche zum Backen 
zubereitet. f 


451. Karpfen in einer boͤhmiſchen Sauce. 


Man mache einen Karpfen, ſo groß man ihn braucht, 
auf, nehme das Eingeweide heraus, und ſuche die Galle 
behutſam abzulöſen, nehme das Blut heraus, gebe ein 
Paar Tropfen Weineſſig darauf, ſchneide nach Belieben den 
Karpfen in Stücke, thue in eine Pfanne oder Caſſerole 
halb Eſſig und halb Bier auf das Feuer, und gebe etliche 
geſchnittene Zwiebeln, Limonienſchalen, etliche Stücke Pe— 
terſilienwurzeln und fein geſchnittene Sellerie dazu. Dieſes 
wird gut zuſammen aufgekocht, dann gibt man die Karpfen— 
ſtücke ſammt dem Bäuſchel, nebſt einem Stück Butter dar— 
ein, und läßt nun alles gut und langſam auskochen. Man 
kann auch nach Belieben etwas Hausbrotrinde damit aufke⸗ 
chen laſſen. Vor dem Anrichten gibt man das Blut, und 
ein Stückchen Zucker dazu, läßt es noch ein wenig damit 
aufkochen, und richtet ſodann den Karpfen ſammt den Wur— 
zeln zur Tafel an. | 


452. Karpfen, mit Blut geduͤnſtet. 


Man mache den Karpfen auf, damit man das Blut 
rein bekomme, ſchuppe ihn, und ſchneide denſelben in Stu— 
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cken, wie den vorigenz man kann das Bäuſchel, wenn die 
Galle davon abgelöſet iſt, auch dabey laſſen, beſtreue den 
Karpfen mit ein wenig Salz, gebe in eine Reine ein Stück 
Butter, und ein wenig geſchnittene Zwiebel auf den Boden, 
den Karpfen darauf, dann ein wenig Weineſſig, Pfeffer, 
etliche Gewürznelken, Limonienſchalen und Lorbeerblätter 
darein, laſſe dann den Karpfen mit dieſem dünſten, wende 
die Stücke ein Mahl um, und wenn er bald ausgedünſtet 
ift, fo gebe man ein wenig Erbſenſud daran, mache mit 
einem Stück Schmalz, einem Stück Zucker, und einem 
Löffel voll Mehl eine braune Einbrenne, gebe es darein, laſſe 
es noch ein wenig damit aufkochen, gebe vor dem Anrichten 
das Blut von dem Karpfen darein, laſſe es noch ein Mahl 
damit aufwallen, richte ſonach den oy auf die Schüſſel, 
und die Sauce darüber. 


Vierter Abſchnitt. 


— — — 
* 


I. Von allerhand geſottenen und ge 
backenen Mehlſpeiſen. 


I. Vom Backwerke im Allgemeinen. 
Ill. Eyerſpeiſen. 
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Von allerhand geſottenen und gebackenen 
Mehlſpeiſen. 


Vorerinnerung. 


Mater dieſer Gattung von Speiſen, welche ich keineswegs 
erſchopfend abzuhandeln geſonnen bin, find mir die Suppen— 
ftoffe wegen ihrer allgemeinen Brauchbarkeit die wichtigſten. 

Ein feſter Suppenteig nach Art der italieniſchen Mace 
caroni und Fadennudeln, (Vermicelli) wird gewöhnlich in 
eigenen Fabriken verfertiget. Haushälter und Köche haben 
alſo nur in ſo fern damit zu ſchaffen, als ſie gute und 
ſchlechte Waare ſollen zu unterſcheiden wiſſen. Dieß werden 
fle jedoch ſehr bald erlernen. Ein guter neapolitaniſcher Mac— 
caroniteig muß beym Sieden etwa um zwey Drittheile an— 
ſchwellen, und ſehr weiß werden. Die lombardiſchen und 
genueſiſchen Maccaroni ſind gewöhnlich flach ausgewalkt, und 
mit etwas Saffran verſetzt. Sie werden mit Recht weniger 
geſchätzt, als die neapolitaniſchen. 

Wenn man Maccaroni oder Fadennudeln zum Feuer 
bringt, ſo laſſe man das Waſſer oder die Fleiſchbrühe, worin 
ſie geſotten werden ſollen, vorher recht ſtark aufſieden. 
Denn im kalten oder lauwarmen Waſſer löſen ſie ſich zu 
einem Mehlbrey auf. 

Mir ſcheint jedoch, daß Maccaroni als Suppen ſtoff, 
den geſchnittenen Nudeln nachſtehen, wenn dieſe aus feinem 
Weizenmehl mit wenigem Waſſer, und etwa gleich viel 
an Eydottern, zu einem feſten Teige geknetet, gut verar— 
beitet, ſo dünn als möglich ausgewalkt, und zuletzt in feine 
Streifen aufgeſchnitten ſind. Dieſe Streifen gewinnen, wenn 
ſie einige Tage vor dem Verbrauche gemacht, und an der 
Sonne getrocknet werden. Wegen des Zuſatzes vom Ey— 
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dotter, halten fie {id jedoch nicht fo lange, als die Mac— 
caroni. 

Man kann die geſchnittenen Nudeln, eben wie die 
Maccaroni, ſowohl in Fleiſchbrühe, als auch im Waſſer 
und Salz abſieden, und alsdann mit abgebrätelten Broſa⸗ 
men, oder mit Butter und Parmeſankäſe, als eine Zuſpeiſe 
auftragen. 

In Ofterceid und in Bayern iſt auch üblich, den Nu— 
delteig in einen Knopf zuſammen zu drücken, und ſodann 
auf einem Reibeiſen abzureiben. Dieſes grobe Gereibſel wird 
alsdann an der Luft getrocknet, und gibt auch in dieſer Ge— 
ſtalt einen vortrefflichen Suppenſtoff, unter dem Nahmen 
geriebenes, oder Eyergerſtel. 

Derſelbe Teig wird durch den Zuſatz von etwas Butter, 
und von zu Schaum geſchlagenem Ey ſo locker werden, daß 
man ihn auch in größeren Maſſen, als Knödeln, Nockerln, Spa⸗ 
tzen, in die ſiedende Fleiſchbrühe einſetzen und auskochen kann. 
Zur Abwechslung nehme man ſtatt des Mehles, grobgebro— 
chenes Korn, und mache daraus die in Oberdeutſchland mit 
Recht beliebten Griesnockerln. 

Solche geſottene Teige, welche ſich ins Unendliche ab- 
ändern laſſen, ſind den im Schmalz abgebackenen vorzuzie⸗ 
hen, die man hie und da wohl zu Suppen verwendet. Denn 
dieſe letzteren verbreiten in den Suppen ihr gebratenes Fett, 
und verderben hierdurch ſowohl den Geſchmack, als auch die 
innere, eigenthümliche Gute der Speiſe. 

Der Pudding iſt, wie ſchon der Nahme andeutet, ur⸗ 
ſprünglich eine engliſche Speiſe. Ehe die Kartoffeln in Eng⸗ 
land allgemein wurden, aß man zum Roaſtbeef Pudding, 


der aus Mehl und Waſſer angerührt worden. Dieſer wurde, 
wie noch jetzt beym Volke, in eine Serviette gebunden, und 


darin abgeſotten. 


In der Folge aber bildete man dieſes Gericht ſo weit 


aus, daß es gegenwärtig als eine der größten Wohlthaten 
für zahnloſe Gutſchmecker zu betrachten iſt. Ein ſolcher Pud— 
ding, er möge nun geſotten, oder in einer Form abgebacken 


werden, muß ſehr leicht und ſchwammartig ausfallen, wel⸗ 
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ches bewirkt wird, indem man durch Eyſchaum und fleißiges 
Rühren, viele in der Hitze ausdehnbare Luft in den Teig 
einſchließt. Da die Grundlage dieſer Speiſe in Mehl, Eyern 
und Butter beſteht, ſo kann man ſie beliebig in das Süßli— 
che, Säuerliche und Starke hinüber würzen. Am beliebteſten 
ward in den neueſten Zeiten der engliſche Plumpudding, dem 
ein mäßiger Beyſatz von guten Ochſenmark und friſchen 
Kalbsfett einen derben, faſt über den Charakter dieſer Speiſe 
hinausgehenden Geſchmack verleiht. 

Zerſtoßene Mandeln, welche häufig den ſüßeren Pud— 
ding⸗Arten beygeſetzt werden, machen jeden Teig ſchwerfällig 
und unverdaulich. Gekochte Mandeln ſind überhaupt unge— 
ſund, weßhalb ſie vielen Perſonen, welche ihren Inſtinct 
reiner als andere bewährt haben, auch ſehr unangenehm 
ſchmecken, wenn ſie auch gleich friſche, oder luftgetrocknete 
Mandeln als Frucht zu eſſen lieben. Dieſelbe Umwandlung, 
welche die öhlreiche Mandel durch das Kochen oder Backen 
erfährt, iſt dieſelbe, welche die Unverdaulichkeit alles ge— 
kochten Ohles bewirkt. Gebrannte Mandeln ſind deſſen un— 
geachtet ein unſchädliches Confect; denn das Ohl der Man— 
deln wird bey dieſer Bereitung nicht ſowohl verharzt, als 
vielmehr vollkommen verflüchtigt. 

Ehe wir, jedoch vom Pudding abbrechen, den man in 
Oberdeutſchland einen Knopf nennt, wahrſcheinlich weil man 
ihn meiſt in ein Mundtuch eingeſchlagen ausſiedet, muß 
doch jener kleineren Knöpfe Erwähnung geſchehen, welche 
unter dem Nahmen von Klößen oder Knödeln ziemlich all— 
gemein in Gebrauch ſind. Bayriſche Knödel aus trockenen 
Semmelwürfeln; etwa die Hälfte davon in Butter abge— 
brätelt, mit Eyer, Mehl und Milch, oder beſſer mit Fleiſch— 
brühe abgerührt; von allen dieſen Theilen macht man einen 
etwas feſten Teig, formt Kugeln daraus, und drehet dieſel⸗ 
ben einige Mahle in trockenem Mehle um, ehe man ſie in 
das ſiedende Waſſer oder beſſer in die Fleiſchbrühe einſetzt. 
Dieſe einfachen Kloͤße eignen ſich, um als Zugabe zu aller— 
ley Speiſen genoſſen zu werden. Dieſelben Klöße mit einem 
Zuſatze von etwas zerſchnittenem Speck, oder wohl aud 
von geriebener Kalbsleber, ſind vorzüglich in Bayern, unter 
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dem Nahmen von Speck- und Leberknödeln, ein derbes und 
beliebtes Volksgericht. 

Eben von daher ſind die Dampfnudeln, die aufgegan— 
genen Nudeln, und ähnliche leichte Mehlſpeiſen berühmt, 
welche ihre Güte wohl groftentheils der Vortrefflichkeit der 
bayriſchen Bierhefe verdanken. 

Leckerhafter iſt der Auflauf. Man rühre über ſtarkem 
Feuer feines Weizenmehl in Milch zu einem feſten Brey, 
laſſe darauf dieſen Brey erkalten, und nehme ihn erſt eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten wieder vor. Alsdann nähm— 
lich rühre man gute Butter, einige Eydotter und wenig 
Zucker kalt mit dem Milchbrey zuſammen. Wenn alles wohl 
gebunden iſt, fo treibe man den Schaum von geſchlagenem 
Eyweiß hinzu, und würze es, wie man es am meiſten liebt. 
Zimmt, Vanille, auch Limonien- oder Orangenſchale, jedes 
einzeln und ſparſam angewendet, geben die angemeſſenſte 
Würze für dieſe leichte und linde Speiſe. 


453. Reißpudding mit einer Kirſchenſauce. 


Ein Pfund Reiß wird ausgeſucht, abgewäſſert, und 
mit kochendem Waſſer abgebrühet, dann mit kochender 
Mid aufgefüllt, und bey langſamen Feuer dick gekocht, 
wobey er gut aufquillen und doch fornig bleiben muß. 

Dieſer zubereitete Reiß wird mit einer Halbe Rahm, 
einer Maß Milch, und etwas ganzem Zimmt gekocht, 
und läßt ihn dann kalt werden. Man ſchlägt + Pfund But— 
ter mit 16 Eydotter zu Schaum, rührt dazu 2 Pfund 


Zucker, auf welchen das Gelbe einer Citrone abgerieben 


worden, + Pfund kleine Roſinen, dann den Reiß behutſam 
darunter, und zieht den Schnee von 8 Eyern langſam hin⸗ 
ein. Dann wird eine reine Serviette, in der Größe eines 
Tellers, mit Butter beſchmiert, in einen Napf gelegt, die 
Maſſe hinein gegoſſen, und dann nicht feſt zuſammen ge— 
bunden, damit die Maſſe aufquillen kann. Der Pudding 


wird dann in einen Hafen ſiedendes Waſſer gehängt, worin man 


4 


gebackenen Mehlſpeiſen. 207 


ihn 14 Stunden ununterbrochen fortkochen läßt. Wenn man 
eine gute Kirſchenſauce hat, ſo ſervirt man ſie über den Pudding. 


454. Engliſchen Pudding mit einer Weinſauce. 


Man reibt von 2 Mundſemmeln die Rinde ab, ſchnei— 
det ſie in Stücke, und weicht ſie in Rahm oder Milch ein, 
rührt Pfund Butter mit 12 Eydotter zu Schaum, in 
denſelben 2 Pfund würflich geſchnittenes reines Mark, + 
Pfund geſtoßenen Zucker, 2 Pfund fein geſchnittene Man— 
deln, das gut ausgedrückte Brot, und endlich 2 Pfund 
ſchöne Roſinen nach und nach darein, gibt den, von ein 
Paar Citronen abgeriebenen Zucker hinzu, dann das zu 
Schnee geſchlagene Eyweiß langſam darunter gezogen. Man 
verfährt mit dieſer Maſſe wie oben, welche aber zwey Stun— 
den lang kochen muß. Die Weinſauce wird auf folgende 
Art zubereitet: 
Man macht eine Maß Wein mit & Pfund Zucker, 
auf welchem das Gelbe einer Citrone abgerieben worden, 
einem Stückchen friſcher Butter, und etwas Zimmt, kochend, 
legiert dieſe kochende Sauce mit 18, in etwas kaltem Wein 
klar abgeſprudelten Eydottern, läßt ſie unter beſtändigemSpru⸗ 
deln auf Kohlenfeuer fo lange, bis fie wie ein dicker Rahm 
wird, und richtet ſie alsdann an. 


455. Pudding von Pomeranzen. 


Man treibt 8 weichgekochte, friſche Pomeranzen durch 
ein Haarſieb, rührt 2 Pfund feingeſchnittenes, und in Rahm 
Fingeweich es weißes Brot, & Pfund ſuße Mandeln, und 
2 Pfund fein geſtoßenen Zucker darunter, nebſt einem Vier- 
itelpfund fein geſchnittenem Citronat. Man rührt außerdem 
1 Pfund Butter mit 18 Eydottern zu Schaum, zieht die 

Maſſe nach und nach, wie zuletzt den Schnee von 12 Eyern 
darunter. Ferner läßt man den Pudding wie gewöhnlich 
kochen, und gibt eine Weinſauce von rothem Wein und 
immt dazu. 
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456. Krebspudding. 


Das Fleiſch von Jo ungeſalzen abgekochten, dann aus- 
gemachten Krebſen wird fein gehackt; 2 Pfund Krebsbutter 
zu Schaum gerührt, 10 Eydotter dazu geſchlagen, und mit 
dem gehackten Krebsfleiſch, Salz, Pfeffer, Muscatblüthe 
und ſoviel Semmelbröſeln, daß es ein Kloß wird, gut durch 
gerührt. Übrigens verfährt man mit dieſer Maſſe, wie ſchon 
geſagt. 

457. Jaͤgerpudding. 

Man ſchlägt 10 Eydotter und 6 Eyerweiß in einer 
halben Maß Rahm durcheinander, nimmt dann 6 Eßlöffel 
voll feines Mehl, 1 Pfund rohes Nierenfett, 1 Pfund 
große, 1 Pfund kleine Roſinen (erftere werden von den 
Kernen befreyt, und letztere ſorgfältig gewaſchen), 2 Loth 
Citronat, welcher nebſt 1 Pfund geriebenem Zucker, und 
einem Glaſe Franzbranntwein in die Maſſe gemiſcht wird. 
Iſt alles wohl durchgerührt, ſo wird er, wie ſchon bekannt, 
gekocht. 


458. Pudding von Mark. 


In eine halbe Maß warmen Rahm, weicht man eine 
abgeriebene, in Stücke zerſchnittene Mundſemmel ein; 
rührt es mit 1 Pfund fein geſchnittenem reinen Mark, 4 
Pfund Zucker, 4 Cyern, und 2 Eßlöffel voll Franzbrannt⸗ 
wein recht dicklich ab, beſtreicht eine Serviette mit But⸗ 
ter, und verfährt wie bey den Übrigen. 


459. Pudding von Erdaͤpfel. 

Ein Maſſel gekochte Erdäpfel werden geſchält, zerdrückt, 
und warm durch ein feines Sieb getrieben, dann rührt man fle 
mit einem halben Pfund zerlaſſener, und etwas warmer Butter, 
recht dicklich ab, zieht 6 Eyer darunter, und gibt nebſt 
1 Pfund ausgekernter Roſinen, ein Glas Franzbranntwein 
dazu, bindet dieſe Maſſe in eine mit Butter beſtrichene 
Serviette locker zuſammen, kocht fle 18 Stunde in einem 
großen Topfe ſiedendem Waſſer, und gießt beym Anrichten 


eine Weinſchaumſauce darüber. 5 
; 


j 
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460. Stockfiſchpudding. 


Man blanſchirt 5 Pfund Stockfiſch, welcher aber nicht 
ſieden, ſondern bloß ziehen darf, legt ihn, wenn er aus— 
gekocht iſt, aus, damit er rein abläuft, befreyt ihn von den 
Gräthen, hackt ihn fein, und gibt ihn in X Pfund zu 
Schaum gerührter Butter, nebſt 10 Cyern, etwas fein 

gehackter Zwiebel, Salz, Muscatnuß, und einem Stück Zu— 
cker, rührt alles wohl untereinander, und läßt dieſe Maſſe 
nach obiger Art in einem Hafen ſiedenden Salzwaſſers eine 
Stunde lang kochen. Beym Serviren gibt man eine Butter— 
ſauce darüber. 8 


461. Pudding von Milchbrot. 

Von einem halben Pfund Milchbrot reibt man die 
Rinde ab, weicht es ein, und drückt es aus, gibt es in 
eine Schüſſel, ſchlägt 16 Eydotter, einen nach dem andern 
daran, und rührt es eine gute Stunde, dann rührt man 
es noch eine Weile mit 4 Loth friſcher Butter, + Pfund 
geſtoßenem Zucker, nebſt der abgeriebenen Schale einer Ci— 
trone, miſcht den, von obigem Eyweiß geſchlagenen Schnee 
darunter, behandelt ihn wie jeden Pudding, nur daß er 

14 Stunde im Waſſer kochen muß, und gießt beym Ser 
viren eine Weinſauce darüber. 
462. Pudding à la chapelure. 

In einem Ofen trocknet man 2 Pfund Rinde von 
Milchbrot, oder anderen feinen Semmeln, ſtoßt dieſelben 
dann fein, und ſiebt ſie durch ein Haarſieb. Man rührt 1 
Pfund Butter und 8 Cyer zu Schaum. Ferner nimmt man 
noch zu dieſem Pudding: 1 Seidel Rahm, 10 Eyer, + Pfund 
geſtoßenen Zucker, 15 Loth ſuße, mit 1 Loth bittern Man— 
deln, und die Schale von einer Citrone. Die bittern 
Mandeln werden mit ein Paar Eyern geſtoßen, in die zu 
Schaum gerührte Butter, wechſelweiſe eine Hand voll fei— 
ies Brot, und 1 Löffel Rahm dazu gethan. Den Zucker. 
at man mit den ſüßen Mandeln zerrühren laſſen, und fo thut 
an nach und nach einen Löffel voll dazu, gibt die übrigen 
14 


* 
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Zuthaten ebenfalls allmählig dazu, und läßt es 2 Stunden 
kochen. Beym Serviren gibt man einen Weinſchaum dazu. 


463. Maispudding. 

In einer großen Schüſſel rührt man 3 Pfund Mais⸗ 
mehl mit 10 Pfund kochendem Waſſer um, miſcht 4 Pf. 
Syrup oder Zucker zugleich mit ein, ſchüttet dann das Ganze in 
einen Linnenbeutel, bindet ihn ſo zu, daß genug Platz zum 
Aufſchwellen iſt, und kocht ihn in einem Keſſel mit ſieden— 
dem Waſſer 6 Stunden lang. Das verdampfte Waſſer wird 
immer mit kochendem erſetzt. Beym Herausnehmen wiegt 
der Pudding 10 Pfund. — Er muß ſich nicht zerbrocken. 

Statt des Zuckers kann man das Gelbe vom Ey neh⸗ 
men. — Der Linnenbeutel oder Serviette wird vorher in 
heißes Waſſer getaucht. Nie darf das Kochen ſtill ſtehen. 

In Nordamerika iſt dieſe Speiſe allbeliebtes National- 
gericht, und wird mit Butter genoſſen. 


464. Pudding von gebratenen Huͤhnerbruͤſten. 
Man wacht 1 Pfund Krebsbutter, oder rührt bloß 
andere zu Schaum, ſchlagt 8 ganze Cyer und 8 Eydotter, 
eines nach dem andern dazu, und rührt es ſchäumig ab. 
Man gibt 2 Pfund abgeriebene, in Milch eingeweichte, und 
dann ausgedrückte Semmeln oder Milchbrot dazu, ferner 


fein gehacktes Bruſtfleiſch, welches von Hühnern oder Ka⸗ 


paunen ausgeſchnitten wird, dann 2 kleine Hände voll Mehl, 
4 Loth Zucker, worauf eine Orange abgerieben worden, 
und etwas Salz dazu. Man behandelt dann die Maſſe 


wie gewöhnlich, und gibt beym Anrichten eine holländi⸗ 


ſche Sauce mit Wein dazu. 


465. Gebackener Pudding mit Mandeln. 


Man ſtoßt X Pfund Mandeln, mit feinen weich ge— 
kochten Citronenſchalen, 4 Pfund Zucker, und einigen Lof⸗ 
feln voll Roſenwaſſer, in einem Moöͤrſer. Man zerläßt fer⸗ 
ner 4 Pfund Butter, rührt 8 Cyer, und 4 Cyerklar recht 


dicklich ab, mengt die übrigen Zuthaten darein, beſtreicht 


5 
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eine Randſchüſſel mit Butter, und läßt ihn eine Stunde 
langſam backen. 


466. Pudding von Hecht, gebacken. 


Man kocht einen Hecht von einigen Pfunden im Salz⸗ 
waſſer ab, löſet die Gräthen aus dem Fleiſch, und zerpflückt 
es klein, gibt zu demſelben das klein geſchnittene Fleiſch von 

50 Stuck abgekochten, und ausgebrochenen Krebſen, macht 
ferner eine Krebsbutter, behält nach dem Verkühlen ſo viel 
zurück, als man zur Sauce zu gebrauchen gedenkt, röſtet 
in der übrigen 1 Pfund geriebene Semmelbroͤſeln, füllt es mit 
einer Maß Milch, und einer halben Maß Rahm auf, und 
läßt es zu einem mäßig ſteifen Brey kochen. Man würzt 

dann dieſen, in einem Napf kalt gewordenen Brey mit Salz 
und Muscatnuß, rührt nach einer Viertelſtunde fein gehackte 

Sardellen, 12 Eydotter, das fein gehackte Hecht— und Krebs. 
fleiſch, und zuletzt das zu Schnee geſchlagene Weiße der 
12 Eher, darunter. Man legt die Form oder Caſſerole mit 

(gutem Butterteig aus, fullt die Maſſe hinein, und läßt 

ifie 14 Stunde backen. — Man gibt eine Krebsſauce dazu, 
wozu die noch übrige Krebsbutter angewendet wird. 


467. Pudding von gebratenen Kapaunen oder 
Huͤhnern. 


, I 
Man rührt 4 Pfund Mandeln, welche mit einigen 
‘Shern klein geſtoßen werden, mit 13 Vierding Zucker, 6 Ey⸗ 
dottern, und 6 ganzen Gyern eine Viertelſtunde lang, und 
gießt 1 Pfund geſchmolzene, dann meiſt ausgekühlte Butter 
tad) und nach dazu, mengt zu dieſen noch das Kapaunen— 
leiſch, 6 geſchälte Borſtorferäpfel, a Pfund Citronat, würf— 
ich geſchnitten, 1 Pfund Semmelbröſeln, 2 Eßloͤffel voll 
Nehl, etwas Muscatblüthe, und zuletzt 1 Pfund in zwey 
Seidel Milch ausgequellten, rein abgelaufenen und verkühl— 
n Reiß darunter. Dann wird er wie die Übrigen einge⸗ 
nden und geſotten, worauf man ihn mit Weinſchaum an- 
chtet. 5 
* 


r 
> : 


212 Von allerhand gefottenen und 


468. Pudding von Reiß und Kirſchen. 


Zu dieſem Pudding iff 3 Pfund Reiß, 2 Pfund ſaure 
Kirſchen, + Pfund Butter, 10 Gyer, 7 Pfund Zucker, 
4 Pfund Mehl, die abgeriebene Schale einer Citrone, und 
etwas Zimmt nöthig. Den Reiß wäſcht man einige Mahl, 
läßt ihn in Milch aufquellen, und thut ihn in einen Durch— 
ſchlag zum Ablaufen. Aus den Kirſchen werden die Kerne 
mit Federkiele ausgeſtochen, mit Zucker kurz eingekocht, und 
wenn fie verkühlt ſiad, zur Maſſe gethan. Von 5 Eyern 
bleibt das Weiße zurück, auch kann man etwas Semmel⸗ 
bröſeln dazu thun. Dieſe Maſſe wird übrigens wie gewöhn⸗ 
lich behandelt, 12 Stunde im Waſſer gekocht, und beym 
Anrichten eine Weinſchaumſauce darüber gegeben. 


469. Plum-Pudding. 

Unter 2 Pfund zu Schaum gerührter Butter rührt 
man 1 Pfund feines trockenes Mehl, und 16 Epdotter, 
doch ſo, daß man nach jedem zugeſchlagenen Ey, noch einige 
Löffel voll Mehl einrührt, und auf dieſe Art mit beyden 
zugleich fertig wird. Ein halbes Pfund Zucker, worauf das 
Gelbe zweyer Citronen abgerieben worden, wird in einem 


Seidel ſüßem Rahm aufgelöſt, unter die Maſſe, ſammt + 


Pfund kleinen, und 3 Pfund großen ausgekernten Roſinen ge- 
rührt, und der Schnee von 10 Eyern darein gezogen. Die 
mit Butter beſtrichene Serviette wird mit fein geſchnittenem 
Citronat und Korinthen beſtreut, über eine ſchickliche Gaffes 
role oder anderes Geſchirre gebreitet, und die Maſſe ſo locker 
eingebunden, daß ſie ausquellen kann; man läßt ihn dann 
2 Stunden ununterbrochen fortkochen, und gießt beym An⸗ 


richten eine dicke Weinſauce darüber. 


470. Pudding von Nierenfett. 

Ein halbes Pfund zerlaſſenes Nierenfett rührt man ſchäu— 
mig ab, rührt unter dasſelbe 1 Pfund Roſinen, 4 Pfund 
Zucker, und drey Mundſemmeln, von welchen die Rinde 
abgerieben, in Stücke zerſchnitten, in Milch eingeweicht, 
und drückt ſie dann aus. Dieſen Pudding kann man ent 
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weder in einer Serviette eingebunden kochen, oder in einer, 
mit Butter beſtrichenen Randſchüſſel langſam backen. 


471. Gebackener Leberpudding. 


Eine ſchöne, friſche Leber wird roh geſchabt, daß ſich alles 
Aderige und Häutige weglöſet; dann thut man ſolche in ein Ge— 
ſchirr, rührt + Pfund geräucherten Speck, etwas Citronen— 
ſchale und einige Schalotten, alles fein geſchnitten, etwas 

Salz und Mußcatnuß darunter, ferner ruͤhrt man 1 Pfund 
geriebene, in Milch geweichte Semmelbröſeln, 10 ganze 
Ever nach und nach, und wenn es beliebt, auch etwas Thy— 
mian oder Baſilicum darunter. Darauf füllt man die Maſſe 
in eine mit friſcher Butter dick beſtrichene Caſſerole, bedeckt 
ſie mit dem, eine Stunde vorher eingewäſſertem Netz, und 
läßt ſie im Backofen langſam backen. 


472. Pudding von Fadennudeln. 


Ein halbes Pfund feine Nudeln rührt man in ein 
Seidel aufgekochtem Rahm, und eben ſo viel Milch, läßt 
fie ausquellen, und kalt werden. Man ſchlägt + Pfund But— 
iter mit 12 Eydottern zu Schaum, und rührt 4 Pfund ge— 
(ftofenen Zucker, das Gelbe einer Citrone, nebſt den Nu— 


und läßt es 3 Stunden kochen; wenn ſich das Waſſer ein— 
kocht, fo gießt man fo viel kochendes Waſſer nach, daß die 
Form oder Caſſerole vom Waſſer ſo weit erreicht werde, als 


die Höhe der Maſſe beträgt. Beym Serviren gibt man eine 
Rahmſauce darüber. 


473. Pudding von Leber, mit Kapernſauce. 
Auf einem Reibeiſen wird eine abgekochte, ſchöne Kalbs— 
eber fein gerieben; man ſchwitzt eine fette, in kleine Wür— 
a geſchnittene Gänſeleber, + Pfund Mark, und einige 
ein gehackte Zwiebeln in einem halben Pfund Butter, rührt 
ch und nach 8 Gyer, 8 Eydotter, £ Pfund kleine Roſinen, 
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nebſt etwas fein geſchnittenenCitronenſchalen dazu, welches mit 
einem Pfund geriebenen, in Rahm eingeweichten Semmel— 
bröſeln, nebſt der Leber und dem Mark, nach und nach zu 
einer Maſſe gemacht, und mit Salz und Musscatnuß ge— 
würzt wird. Dieſen Pudding bereitet man ferner wie die 
übrigen zu, welche gekocht werden. Beym Anrichten gar— 
nirt man ihn mit Citronenſcheiben, und gießt etwas Kapern— 
fauce darüber. 0 ; N 


474. Pudding à la Rodney. 
Ein halbes Pfund Butter, 7 Pfund Zucker, und ein 


Seidel Milch, werden in einer Caſſerole aufgeſetzt, und a 
Pfund Mehl hinein gerührt, bis der Teig ſteif iſt. Hierauf 


laſſe man ihn kalt werden, rühre noch + Pfund Zucker, 16 
Gyrotter und etwas Salz dazu, und fahre mit dem Rühren 
eine Weile fort. Das Eyweiß mache man zu einem Schnee, 
und rühre es auch darunter, daß nichts mehr davon zu ſehen 
iſt. Der Pudding wird in eine, vorher eine Stunde im 
Waſſer gelegenen Serviette gebunden, und in einem mit 
Fleiſch ſuppe geſalzenen Waſſer gekocht. Ferner koche man 
eine Sagoſauce auf folgende Art: Man fest 1 Pfund aus⸗ 
gewaſchenen Sago mit klein geſchnittenen Limonienſchalen 
zum Feuer; wenn er zum kochen anfängt, und etwas klar 
wird, gießt man ein Seidel rothen Wein daran, gibt ſo 
viel Zucker als noͤthig, Limonienſcheiben, etliche Löffel voll 
Ribiſel⸗Gelee, und etwas ganzen Zimmt hinzu, läßt die 
Brühe kochen, bis der Sago ausge quollen iſt. Dieſe Sauce 
gießt man beym Anrichten über den Pudding. 


475. Pudding von Kalbsfuͤßen. 


Sechs bis acht Kalbsfüße werden in Salzwaſſer weich 
gekocht, das Fleiſch ſchneidet man dann von den Knochen ab, 


rührt es mit abgezogenem, klein geſchnittenem Rindsfett von 


den Nieren, nebſt Salz, 8 Eyern, geſtoßener Muscatblü⸗ 
the, ein wenig Pfeffer, Schmette, gehackter Peterſilie, 
klein geſchnittenen Zwiebeln und Gemmelbrofeln wohl une 


tereinander, und läßt es in einer mit Butter beſchmierten Ser— 


” 


viette 3 Stunden kochen. über dieſen Pudding gieße man beym 


‘ 
¥ 
g 
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Anrichten eine Peterfilienfauce, Rindſuppe, Butter und Sem⸗ 
melbröſeln. 


476. Pudding von Rindfleiſch. 


Man ſchneide 3 Pfund mageres Rindfleiſch in lange, 
ſchmale Streifen, dann in feine Würfel, + Pfund geräu— 
cherten Speck eben ſo, gebe dieß mit 8 gut geſprudelten 
Gyern, fein gehackten Zwiebeln und Limonienſchalen, Salz— 

Muscatblüthe, Gewürznelken, Pfeffer, und getrockneten 
und gut geriebenen Baſilicum in einen Weidling. Man 
gieße J oder 4 Löffel voll heiße Butter darüber, rühre alles 
gut durch einander, und bereite ihn wie alle übrigen Pud— 
dings zu, worauf er 4 Stunden kochen muß. Zur Sauce 
röſte man Mehl in Butter gelbbraun, laſſe es kalt werden, 
gieße Fleiſchſuppe daran, gebe Champignons, Limonien— 
ſcheiben, Kapern, Muscatblüthe und Pfeffer dazu, laſſe 
es kochen, und richte es über den Pudding an. 


477. Pudding von Rindsfuͤßen. 
Von recht weich gekochten Rindsfüßen löſet man das 
Fleiſch von den Knochen ab, und hackt es recht fein, treibt 
Butter recht flaumig ab, thut 6 Cyer, etwas in Milch 
eingeweichte Semmel, und gehacktes Kalbfleiſch darunter, 
gibt die gehackten Rindsfüße dazu, ſalzt es, und würzt ed 
mit Muscatnuß, rührt es gut durch einander, und verfährt 
wie bey den andern Puddings. Die Sauce darüber macht 
man von gehacktem Kerbel und in Butter geſchwitzten 
Zwiebeln, indem man es mit etwas daran geſtreutem Mehl 
in Fleiſchbrühe kocht. ; 


478. Der brennende Pudding. 


Man gießt ein Seidel gute Schmette auf die Bröſeln 
von ein und einer halben Semmel, und läßt es auf Rob. 
lenfeuer mit 4 Loth geſchwellten, fein geſtoßenen Mandeln, 


oche kochen, und dann auskühlen. Sodann werden 4 
goth Butter, 2 ganze Gyer, und drey Dotter nach und 
lach flaumig hineingerührt; hierzu kommen noch, in große 
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Würfel geſchnitten: 3 Loth Citronat, eingeſottene grüne 
Nüſſe, grüne Zwetſchken, ausgelöſ'te Weichſel und Dien— 
deln, von allem gleiche Theile, und ſo viel, daß man we— 
nig von der Semmel ſieht, zuletzt wird von den 3 Eyern 
das Klare zum feſten Schnee geſchlagen, und darunter ge— 
mengt; man nimmt dann einen ſolchen Model, welcher in 
ſeiner Mitte einen dicken Zapfen hat, derſelbe wird mit 
Butter beſtrichen, und der Pudding hinein gefüllt, und eine 
Stunde in Dunſt geſtellt. Beym Anrichten wird er ausge— 
ſtürzt, die Offnung, welche in dem Pudding iſt, wird in 
dem Augenblick, als er zur Tafel gegeben wird, mit gutem 
Rum ausgefüllt, einige Stücke Zucker hinein gelegt, an⸗ 
gezunden, und mit der Flamme zur Tafel gegeben. 

Dieſe Mehlſpeiſe iſt vorzüglich zum Souper gut zu ver⸗ 
wenden, und der Rum muß, bevor er in den Pudding 
gegoſſen wird, warm gemacht werden. Der Boden des Mo— 
dels wird mit, in halbe Monde geſchnittener Citronat, und 
geſchwellten, geſpaltenen Mandeln zierlich ausgelegt. 


479, Reiß-Meridon. 


. Man kocht + Pfund Reiß in Milch oder guter Brühe, 
läßt ihn auskühlen, treibt ein Stück Butter in der Größe 
eines Eyes flaumig ab, gibt den Reiß hinein, 2 ganze 
Gyer, 3 Dotter nach und nach hineingerührt. Die ausge⸗ 
löſten Schweife und Scheren von 30 Krebſen, 2 oder 3 
weichgekochte Mägen von Indianen oder Gänſen, auch 


etwas von einem gekochten Kalbskopf, länglich geſchnitten, 


darunter, etwas Salz, und zuletzt den Schnee von 3 Ey⸗ 
klaren darein gerührt. Man belegt den Boden einer mit 
Butter beſtrichenen Caſſerole ganz mit weißem Papier, bes 
ſtreicht auch das Papier mit Butter, belegt ihn zierlich mit 
Krebsſchweifchen, und mit in Salzwaſſer geſottenen Gpare 
gelköpfchen, gibt den Reiß hinein, und läßt es eine volle 
Stunde im Dunſt kochen, ſtürzt es dann behutſam auf eine 


Schüſſel, nimmt das Papier weg, und gibt. ihn ſogleich 


zur Tafel. 
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: 480. Krebs-Meridon. 


Man gießt Seidel Schmette auf Bröſeln von 2 Sem— 
meln, treibt 5 Loth Krebsbutter flaumig ab, gibt die aus— 
gedrückten Semmelbröſeln, die ausgelöſ'ten Schweife und 
Scheren von 40 bis 50 Krebſen, welche nur in der Mitte 
von einander geſchnitten werden, + Seidel ganz junge grüne 
Erbſen, welche früher im Butter gedünſtet worden, doch 


ſo, daß fie nicht die Farbe verlieren, etwas Salz, 2 ganze 


Eper, und fünf Dotter nach und nach hinein, und rührt 
es recht flaumig ab, gibt zuletzt den feſtgeſchlagenen Schnee 
von den 5 Eyern dazu, beſtreicht den Model mit Krebs— 
butter, legt ihn mit ganzen Krebsſchweifchen, grünen Erb⸗ 
ſen oder Spargelköpfchen zierlich aus, und gibt es eine Stunde 
in den Dunſt. i 


481. Italieniſche Maccaroni. 

Dieſelben haben die Form einer kleinen hohlen Röhre, 
und werden vom Nudelteig erzeugt. Die neapolitaniſchen ge⸗ 
braucht man auf folgende Art: ſie werden im Salzwaſſer 
gekocht, bis ſie weich ſind, dann im kalten Waſſer ab⸗ 
gekühlt, und gut ausgeſeihet. Man gibt ſie in eine Reine, 
nimmt auf ein Pfund Maccaroni 7 Pfund Butter, und 
eben fo viel Parmeſankäſe. Übrigens verfabrt man damit, 
wie mit dem Reif. 5 


482. Italieniſche Polenta. 

Man ſetzt in einer Pfanne J Halbe geſalzenes Waſſer 
auf das Feuer; wenn es ſiedet, kocht man von dem dazu 
beſtimmten Polenta- oder Kukuruzmehl, welches einem Gries 
ähnlich, aber gelblich iſt, ſo viel ein, daß es ein recht dicker 
Teig wird, arbeitet dieſen Teig mit einem Löffel ſo fein, 
als möglich ab, formirt ihn dann auf einem Bret zu einem 
runden Ballen, ſchlägt ihn in eine Serviette, und läßt 
ihn eine Stunde liegen. Man ſchneidet dann mit einem ſtar⸗ 
ken Zwirnsfaden, Meſſerrücken dicke Schnitten ab, beſtreicht 
keine Caſſerole dick mit Butter, beſäet fie mit geriebenem 
Parmeſankäſe, gibt immer eine Schnitte, dann eine Lage 
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geriebenen Parmeſankäſe, und einige Stückchen Butter, 
und ſo fort, bis alles eingeſchichtet, und die letzte Lage mit 
Käſe bedeckt iſt; man backt es in ſtarker Hitze eine Stunde 
lang. Beym Anrichten ſeihet man das Fett ab, ſtürzt es 
heraus, nachdem es mit einem Meſſer rings umher losge— 
macht iſt, und gibt es zur Tafel. Dieſe Polenta muß eine 
reſche Rinde bekommen, und lichtbraun ausſehen. 


485. Erdaͤpfel-Polenta. 


Von einem ausgeſottenen, und ausgekühlten Groapfel- 
Pudding mit Schinken, ſchneidet man ebenfalls Schnitten, 
und bäckt ſie, auf die letzte Art zubereitet, nähmlich mit 
Butter und Käſe, in einem heißen Ofen, wie vorhergehend 
geſagt worden. 


484. Scheiterhaufen. 

Man beſtreicht eine porzellänene Caſſerole mit Butter, 
beſäet ſie mit klein geſchnittenen Mandeln, großen, ausge⸗ 
kernten und kleinen Roſinen, geſtoßenem Zucker und Va⸗ 
nille, gibt dann eine Lage von mürben Kipfeln, welche frü— 
her in länglichte Stücke geſchnitten, und mit Schmette be— 
feuchtet worden, beſtreuet dieſe Lage mit demſelben u. J fe 
bis die Caſſerole voll iſt; gießt dann ein Seidel Schmette, 
welche mit 3 Eydotter, Zucker und Vanille gut abgeſpru⸗ 
delt worden, über den Scheiterhaufen, und läßt ihn von 
einer oben und unten angebrachten Gluth ſchön ausbacken. 


485. Ausgelegter Scheiterhaufen. 
Man ſtreicht einen Melonen-Model gut mit Butter 


aus, beſäet die erſte Spalte mit kleinen Roſinen, die zweyte 


mit geſchwellten und geſpaltenen Mandeln, die dritte mit 
großen und ausgekernten Roſinen, die vierte mit Piſtazien, 
endlich wieder mit kleinen Roſinen, u. f. f. bis alle Spal⸗ 
ten des Models, jedoch ſehr dicht, ausgelegt ſind. Man gibt 
dann eine Lage in dünne, länglichte Schnitten geſchnit⸗ 
tener, mit Obers übergoſſener, und gut eingeſaugter Kola— 


tſchen, welche ſtark mit geſchwellten, fein geſtoßenen Man⸗ 


deln, Zucker und Vanille beſäet werden, dann wieder Kola⸗ 
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tſchen, u. ſ. f. bis der Model voll iſt; man ſprudelt dann 
6 Loth Zucker, 5 Eydotter, etwas geſtoßene Vanille, in 
etwas mehr als einem halben Seidel Schmette, gießt das— 
ſelbe über den Scheiterhaufen, und ſtellt ihn eine gute halbe 
Stunde in den Dunſt, wo er ununterbrochen kochen muß. 
Man ſtürzt ihn dann heraus, und gibt ihn entweder trocken, 
oder mit Milch-Chaudeaux um den Rand herum, zur Tafel. 


486. Maccaroni mit Rafe und Fleiſch. 


Man kocht + Pfund Maccaroni, ſchneidet von einem 
übrig gebliebenem Boeuf à la mode, nebſt einer Sauce, 
das Fleiſch in kleine lange Schnitten, gibt in eine mit But— 
ter beſtrichene Schüſſel eine Lage Maccaroni, und eine 
Lage Fleiſch mit Butter dazwiſchen. Wenn alles eingelegt 
iſt, gießt man eine kleine Sauce von dem Boeuf à la mode 
darüber, beſtreuet es noch ein Mahl mit Käſe, läßt es eine 
Viertelſtunde aufkochen, und gibt es zur Tafel. 


487. Pruͤgelkrapfen. 


Man nehme ein halbes Pfund Mehl, ein Viertelſeidel 
lauwarmes Obers, und eben fo viel gute Germ, auch 4 Loth 
zerlaſſene Butter, 2 ganze Cyer, und 2 Dotter, ſalze es, 
ſchlage den Teig gut ab, und laſſe ihn gehen. Wenn er hin⸗ 
länglich gegangen iſt, gebe man ihn auf ein mit Mehl be— 
ſtaubtes Bret, walke ihn klein Finger dick aus, rädle zwey 
Streifen fingerbreit aus beſtreiche den Prügel mit Schmalz, 
laſſe ihn heiß werden, winde die Streifen darauf, ſo lange 
man den Krapfen haben will, drücke ihn mit der Hand 
leicht darauf, daß er nicht herab fällt, beſtreiche ihn mit 
Butter während des Bratens, und brate ihn ſchön langſam 
und gelb; wenn er halb gebraten iſt, beſtreue man ihn mit 
klein geſchnittenen Mandeln, gebe ihn dann wieder zum 
Feuer, und brate ihn dann vollends aus, nehme ihn vom 
Prügel herab, beſtreue ihn mit Zucker, und backe die übri— 
gen auf dieſelbe Weiſe. 
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488. Faſchingskrapfen. 

Da man dieſe Krapfen nur größten Theils im 
Faſching bereitet, und dieſelben überhaupt nur bey einem 
warmen Ofen gehen können, ſo iſt es beſonders nothwen— 
dig, das Mehl einen Tag vor dem Gebrauche, in die Nähe 
eines geheitzten Ofens zu ſtellen, damit es trocken und lau— 
warm werde. Man nehme dann drey Viertelpfund geſieb— 
tes Mehl in einen Weidling, ſalze es, und gebe einen Eß— 
löffel voll geſtoßenen Zucker dazu, nehme dann ein halbes 
Seidel lauwarmes Obers, fünf Eydotter, drey Loth zerlaſſe— 


nes gutes Rindſchmalz, und zwey Eßlöffel voll Germ, ſprudle 


alles gut durcheinander, und nehme ſoviel von dem Mehle 
weg, als man nöthig hat, die Krapfen auszumachen. Nach⸗ 
dem das Mehl nicht gleiche Eigenſchaften hat, ſo iſt es beſ— 
ſer, etwas mehr davon heraus zu nehmen, damit der Teig 
nicht zu feſt werde; man kann ſpäter immer noch Mehl da— 
zu geben, wenn es nöthig ſeyn ſollte; man ſeihe dann die obige 
Maſſe durch ein Sieb in den Weidling, rühre es mit dem 
Mehle ſo lange ab, bis ſich der Teig von dem Löffel löß't, 
und ſchlage ihn ſodann noch einige Augenblicke gut ab. Es 
iſt zu bemerken, daß der Teig nicht zu feſt werde, wenn 
er ſchon etwas mühſam anzumachen iff, Man beſäe dann 
das Bret gut mit Mehl, gebe den Teig darauf, und walke 
ihn zwey Meſſerrücken dick aus, tauche den Krapfenſtecher gut 
im Mehle ein, und ſteche die Krapfen damit aus; lege ſie 
auf ein mit Mehl beſtaubtes Tuch, ſtelle ſie zu dem warmen 
Ofen, und laſſe ſie gut gehen; ſie müſſen noch ein Mahl 


ſo hoch werden, als ſie beym Ausſtechen waren, auch darf 


man den Teig durchaus nicht feſter machen, als es vorge— 
ſchrieben iſt, ſonſt werden ſie nicht ſo leicht, bekommen zu 
viele Schmollen, und ſind weder ſo gut, noch ſo ſchön, als 
dieſe Krapfen immer ſind. Noch iſt zu bemerken, daß bey 


dem Backen das Schmalz nicht zu heiß ſeyn darf, und daß 

die Reine, in der man fie backt, ſobald die Krapfen einge- 
legt ſind, ſogleich zugedeckt werden, und zugedeckt bleiben 
muß, bis ſie auf der einen Seite gelbbraun ſind, dann 
aber nicht mehr. Sind fie auf beyden Seiten ſodann gleich geba- i 
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cken, ſo nehme man ſie heraus, lege ſie auf Fließpapier in 
einen Seiher, damit das Fett ganz davon abfließt, behalte 
ſie warm, und gebe fie, mit feinem Zucker beſtreut, zur 
Tafel. Dieſe Krapfen müſſen ſchön hoch ſeyn, und einen 
weißen Reif haben. Auch kann man Cingeſottenes nach Be— 
lieben warm in einer Schale dazu geben. 


489. Zuckerſtrauben. 


Man mache einen Schmarnteig von 6Eßlöffeln voll feinen 
Mehls, 6 Eydottern, einem Seidel Obers, und 4 Eßlöffeln voll 
geſtoßenem Zucker, rühre alles fein ab, tropfe es durch den 
Straubenlöffel in heißes Schmalz, backe die Strauben ſchön 

gelb, beſäe ſie mit Zucker und Zimmt, und gebe ſie zur 
Tafel. ors : 
490. Krebskoch. 

Man ſchneide die Rinde von einer kleinen Semmel her: 
ab, und ſiede ſie in einer Maß Rahm oder Milch, wie ein 
Kindskoch, ſonach laſſe man es abkühlen. Dann bereite man 
ein halbes Pfund Krebsbutter, und laſſe ſie auskühlen, 
nehme 7 Pfund klein geſtoßene Mandeln, 6 Eydotter, 25 
Krebsſchweife, vorher klein geſchnitten, nachher geſtoßen; 
dieſes alles kommt in das Koch, man rühre es 1; Stunde 
recht gut ab, reibe eine Limonie auf Zucker, und gebe das 
Abgeriebene hinein; man zuckert es nach Belieben. Man 
mache auf eine blecherne Schüſſel einen Reif von Teig, backe 
ihn, beſtreiche die Schüſſel und den Reif mit Krebsbutter, 

gieße das Gerührte hinein, backe ſolches in einer gehitzten 
enen drey Viertelſtunden, und gebe es gezuckert, 
auf die Tafel. 5 


491. Leberkoch. 

Man treibe ein Viertelpfund Butter recht flaumig ab, 
rühre ein Viertelpfund geſtoßene Mandeln, die Schmolle 
einer kleinen, in Milch geweichten, und ausgedrückten Sem— 
mel, > Pfund geſchnittene Kalbsleber, 2 Loth Citronat, von 
einer halben Limonie die Schale, klein geſchnitten, und ſo 
viel Zucker, daß es ſüß genug wird, dann noch etwas Mus— 
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catblüthe hinein. Dieſes alles rühre man nun eine halbe 


Stunde, mache einen Reif von mürbem Teig auf cine 
Schüſſel, backe ihn, beſtreiche ſonach die Schüſſel und den 
Reif mit Butter, gieße das Koch hinein, backe es drey 
Viertelſtunden langſam, und gebe es gezuckert auf die Tafel. 


492. Nierenkoch. 


Man ſchneide eine ganze Niere, und von einer klei— 
nen, in Milch geweichten Semmel, die Schmolle dazu, 
die aber vorher ausgedrückt wird; darnach treibe man einen 
halben Vierding Butter recht flaumig ab, ſchlage ein gan- 
zes Ey, und 2 Dotter darein, klein geſchnittene Limonien— 
ſchalen und grüne Peterſilie dazu; alles dieſes wird gut ge— 
rührt, um die Schüſſel mache man einen Reif, und beſtreiche 
beyde mit Butter, gebe das Koch darein, oben und unten Gluth, 


backe ſolches fon braun, und beſtreue es mit Zucker, ſo 


iſt es fertig. 
495. Reißkoch. 

Man nehme nicht gar ein Viertelpfund Reiß, koche 
ihn in Rahm weiß und dick, gebe ein Viertelpfund Butter 
dazu, rühre ihn durcheinander, und laſſe ihn kalt wer— 
den. Hernach treibe man ihn ſchön fein ab, ſchlage 2 ganze 
Gyer und 4 Dotter darein, aber jedes wohl abgerührt, man 
gebe ein wenig Schnee, auch Zucker und Zimmt nach Be— 
lieben dazu, gebe es, wie oben gemeldet, auf eine Schüſſel 
mit einem Reife, oder backe es in einem Reindel. 


494. Aepfelkoch. 

Man nehme geſchälte Apfel, und dünſte fie, hernach 
ſchlage man ſie durch, treibe auf ein halbes Pfund durch⸗ 
geſchlagene Apfel, anderthalb Vierding Butter im Weidling 
flaumig ab, rühre ein Viertelpfund geſchwellte, und fein 


geſtoßene Mandeln, fein geſchnittene Limonienſchalen, her⸗ 
nach 10 Eydotter, jeden gut verrührt, dann die durchge⸗ 
ſchlagenen Apfel darein. Man nimmt von fünf Eyern das 


aufgeſchlagene Klare, und ein Viertelpfund geſiebten Zucker, 
rühre dieſe zwey Zuthaten nach und nach hinein, beſtreiche 


1 


; 
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eine blecherne Schüſſel und Reif mit Butter, backe es lang— 
ſam eine Stunde in einer Tortenpfanne. 


495. Weinkoch. 


Man laſſe eines Ey groß gutes Schmalz in einem 
Reindel heiß werden, röſte fein geriebene Semmelbröſel 
ſchöͤn gelb darin, laſſe zwey Theile Wein und einen Theil 
Waſſer unter einander ſieden, und ſchütte es in die Sem— 

_ melbrofeln, rühre es ab wie ein Kindskoch, laſſe es wohl 
auskühlen, und zuckere es gut. Dann treibe man ein Vier— 
telpfund Butter flaumig ab, rühre 5 ganze Eyer und 5 Dotter, 
jedes gut verrührt, und das kalte Koch hinein, nehme her— 
nach etwas geklaubte und gewaſchene Weinberl, und etwas 
geſtoßenen Zimmt, rühre alles eine halbe Stunde, beſtreiche 
eine blecherne Schüſſel und Reif, oder eine Reine mit But— 
ter, gebe das Koch darein, und backe es langſam. 


496. Gefaͤumtes Koch. 
Man nehme in einem Weidling 3 Loth geſiebten Zu— 
cker, und 4 Loth Hetſchepetſchſalſe; dann ſchlage man von 
4 Eyern das Klare zu Schnee, und rühre ihn eine Viertel— 
ſtunde ab, beſtreiche dann ein Tortenblattel mit Butter, gebe das 
Koch darauf, und backe es langſam in einer Tortenpfanne, 
beſäe es mit Zucker, fo iſt es fertig. 


497. Marillenkoch. 

Man nimmt in einen Weidling eine halbe Maß Ma⸗ 
trillenſalſe, und drey Viertelpfund nicht zu klein geſtoßene 
Mandeln, rühre es eine Viertelſtunde, ſchlage ſechs ganze 
(Eper, und vierzehn Dotter nach und nach darein, rühre es 
wohl ab, nehme Zucker nach Belieben, von zwey Limonien 
die Schale, rühre es auf eine Seite ſchoͤn langſam, fülle es 
lin einen Reif, der wohl verwahrt iſt, denn es fließt gern 
aus, backe es ſchön kühl eine Stunde lang, fo iſt es fertig. 


498. Erdaͤpfelkoch. 


aumig ab, ſchlage 2 ganze Cyer und 2 Dotter, wohl vers 


Man treibe einen Vierding Butter in einem Weidling 


Schüſſel, gieße es 3 und ſchön fae 3 ſo iſt es 
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rührt, dazu, rühre noch 4 Vierding Zucker, 5 Loth Erdäpfel, 
und die Schale von einer halben Limonie darein, fülle es 


in eine mit Butter beſtrichene Caſſerole, und backe es ſchön 
langſam. 


499. Topfenkoch. 


Man gebe in einen Hafen eine Maß gute Milch, ſechs 
ganze Eyer, und von einer ganzen Limonie den Saft, ſprudle 
alles recht gut ab, ſeihe es alsdann durch ein Sieb in eine 
Reine, ſetze es zum Feuer, rühre es beſtändig, bis es zu 
einem nicht gar zu feſten Topfen wird, hernach ſeihe man 
ihn durch ein Sieb, und laſſe ihn kalt werden, ſtoße ihn in 
einem Mörſer mit den Bröſeln von einer kleinen Semmel, 
treibe 12 Loth Butter in einem Weidling flaumig ab, ſchlage 
6 ganze Eyer und 6 Dotter, jedes gut verrührt, ſodann 
den Topfen hinein. Man nehme auch von einer ganzen Li— 
monie die klein gewürfelt geſchnittenen Schalen, 3 Loth geſchnit— 
tenes Citronat, 1 Loth klein geſchnittene Piſtazien, und 4 
Loth recht klein geſtoßene Mandeln, rühre alles beſtändig 
ſchön gleich fort, bis es zum Backen Zeit iſt, beſtreiche eine 
blecherne Schüſſel und Reif gut mit Butter, fülle das 


Koch darein, backe es e in einer Tortenpfanne, und 


zuckere es. 


500. Semmelkoch. 

Man gieße auf eine kleine Semmel ein Seidel Rahm, 

laſſe es ſieden, und rühre es auf dem Feuer, daß es ſchön 
fein wird, ſonach laſſe man es abkühlen. Dann nehme man 
ein halbes Viertelpfund Butter, treibe es ſchön ab, bis 
es hoch iſt, alsdann 2 ganze Eyer und 10 Dotter, eines 
nach dem andern genommen, . es nach Belieben, neh— 
me Limonienſchalen, mache von Teig einen Reif auf die 


fertig. 


4 


501. Quittenkoch. 


Man treibe ein Viertelpfund Butter flaumig ab, und 
nehme von einer kleinen, blätterweis geſchnittenen, in Milch 
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geſottenen Semmel die Schmolle dazu; wenn es kalt und gut 
verrührt iſt, alsdann nehme man anderthalb Vierding ge— 
ſchwellte und fein geſtoßene Mandeln, hernach ſechs ganze 
Eyer und ſechs Dotter, jedes gut verrührt, ſodann von 
einer halben Limonie die klein geſchnittene Schale, ein Vier— 
telpfund geſchwellte, von den Kernen ausgelöſte, geſottene, 
und durch ein Sieb durchgeſchlagene Quitten, Zucker, daß 
es ſaͤß genug iff, und ein wenig Zimmt dazu; wenn alles 

darin iſt, ſo rühre man es noch eine Viertelſtunde, beſtreiche 
eine blecherne Schüſſel und Reif mit Butter, fülle das Koch 
darein, backe es langſam in einer Tortenpfanne, und be— 
ſtreue es hernach mit Zucker. N 


502. Aufgelaufenes Reißkoch. 


Man koche in einem Topf eine halbe Maß Milch, 
nehme ein Viertelpfund gewaſchenen Reiß, und koche ihn 
darin, laſſe ihn langſam einſieden, wenn er eingeſotten, ſo 
richte man ihn auf eine Schüſſel, und laſſe ihn auskühlen, 
dann ſtoße man ihn in einem Mörſer. Man treibe in einem 
Weidling ein Viertelpfund Schmalz flaumig ab, gebe den 
Reiß, 6 Loth fein geſtoßene Mandeln, 6 Loth geſiebten 
Zucker, von einer Limonie die Schalen, hernach 5 Eyer, 
und 6 Dotter, jedes gut verrührt, hinein, rühre es noch 
eine Stunde um, ſchütte es in einen vermachten Reif, be— 
ſtreue es mit Zucker, und backe es langſam in einer ge⸗ 
hitzten Tortenpfanne. , 


505. Butterkoch. 

Man nehme 20 Loth Butter, treibe fle ſchön ab, als— 

dann ſchlage man 16 Cyer, eines nach dem andern hinein, 

nehme 12 Loth Zucker, und von einer Limonie die Schalen 

azu, verwahre ſonach den Teig mit einem Reif wohl, und 
acke es ſchön kühl, fo iſt es fertig. 


504. Aufgelaufenes Kipfelkoch. 


Man ſchneide 4 Kipfel oder Hörnel, oder anderes mür— 
s Backwerk in Wurfel, weiche fie in Milch ein, treibe 


no 


» 


st 
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4, Loth Butter ab, ſchlage 2 ganze Gyer und 4 Dotter dar— 
an, und rühre dieſes alles mit gut ausgeklaubten, und aus— 
gewaſchenen, kleinen Roſinen, Zucker und Zimmt zuſam⸗ 
men. Hierauf beſtreiche man ein Reindel mit Butter aus, 
ſchütte alles hinein, und backe es bey einer Gluth von oben und 
unten. 5 


505. Gebackenes Kindskoch. 


Man mache von Rahm ein ſchönes dickes Kindskoch, 
laſſe es wohl aufſieden, hernach gebe man es auf ein Blat— 
tel, und laſſe es kalt werden; ſchneide es ſodann in 
Stängel, kehre es in Eyer und Semmelbröſeln um, backe 


es aus dem Schmalz heraus, und ſtreue Zucker und Zimmt 


darauf. 


506. Schokoladekoch. 


Man nehme eine halbe Maß Rahm, ſchlage zwey ganze 
Cyer und drey Dotter darein, ſprudle es gut ab, ſetze es 
zum Feuer, daß es ein Topfen wird, binde es in ein Tüchel, 
und laſſe es über Nacht hängen, daß das Waſſer davon 
läuft. Man nehme ſonach ein Viertelpfund Butter in einen 
Weidling, treibe ſie wohl ab, ſtoße ein halbes Pfund To⸗ 
pfen, und ein Viertelpfund geſtoßene Mandeln wohl unter 
einander ab, thue es in die abgetriebene Butter, ſchlage in 
eine Schüſſel 6 ganze Cyer und 6 Dotter, von dem Klaren 
ſchlage man einen Schnee, und rühre allezeit ein Paar Eyer, 
und ein wenig Schnee darunter, bis es in allem eine halbe 
Stunde austrägt, nehme ein Pfund Zucker, und ſechs Loth 


Schokolade dazu, ſchmiere den Reif mit Butter, fülle das 


Abgetriebene hinein, backe es langſam, ſo iſt es fertig. 


50). Mandelkoch von Limonien. 


In einen Weidling nehme man drey Viertelpfund 
geſtoßene Mandeln, eben ſo viel Zucker, und reibe eine 


ſchöne große Limonie auf einem Reibeiſen wohl ab, laſſe 


die Schale ſieden, wie auch ein Paar Eyer, ſeihe es ab, drücke 
es gut aus, thue es unter die Mandeln und Zucker, rühre 
alles wohl unter einander ab, nehme ſechs ganze Eyer und 


ä —— 


— 
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zehn Dotter, ſchlage ſie nach und nach hinein, und rühre es 
eine ganze Stunde, beſtreiche den Reif mit Butter, fülle 
das Gerührte hinein, backe es eine ganze Stunde langſam, 
ſo iſt es fertig. 


508. Aufgelaufenes Lungenkoch. 


Man treibe ein Viertelpfund Butter flaumig ab, weiche 

die Schmolle von einer kleinen Semmel in der Milch, koche 

die Lunge recht weich, und ſchneide ſie recht fein, thue ſie 
ſonach mit der geweichten Semmel in die abgetriebene But— 

ter, rühre ſie wohl ab, nehme 10 ganze Eyer, jedes gut 

verrührt, auch etwas Salz dazu, rühre ein halbes Seidel 
guten Rahm, ein wenig fein geſchnittene Limonienſchalen, 
ſo wie auch fein geſchnittene grüne Peterſilie; wenn alles 
darin iſt, ſo rühre man es eine Viertelſtunde, beſtreiche eine 
blecherne Schüſſel und Reif mit Butter, gebe das Koch 
darein, und backe es langſam. 


509. Aufgelaufenes Koch vom kaͤlbernen Braten. 


Man treibe einen Vierding Butter in einem Weidling 
flaumig ab, rühre ein Viertelpfund geſchwellte und fein 
ggeſtoßene Mandeln, dann zwey ganze Cyer und acht Det— 
ter, jedes gut verrührt, darein, ſchneide den kälbernen 
Braten mit dem Schneidemeſſer fein, und ſtoße ihn mit 
der Schmolle von einer kleinen, in Milch geweichten 
Semmel, in einem Merſer recht gut ab, miſche es her— 
nach unter das Obige, nehme um zwey Kreuzer ſauber 
geputztes, und gewürfelt geſchnittenes Mark, zuletzt ein 
Viertelpfund fein geſiebten Zucker, und von einer Limonie 
ie klein geſchnittenen Schalen darunter; wenn alles darin iſt, 
eo rühre man es eine Viertelſtunde, beſtreiche eine Schüſſel 
ind Reif mit Butter, gebe das Koch darein, backe es lang- 
im in einer Tortenpfanne, beſtreue es ſonach mit Zucker, 
ind ſtelle es auf die Tafel. | 


510. Pomeranzenkoch. 


Man treibe ein Stück Butter, ungefähr zwey Cyer 
FOB, und drey ganze Cyer dazu geſchlagen, gut ab, dann 
* 


4 
ar 
: 
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eine kleine, in Milch geweichte, klein geſchnittene Semmel, 
von einer halben Pomeranze die Schale mit Zucker abgerie— 
ben, den Saft dazu gedrückt, und alles nach Belieben ge— 
zuckert, beſtreiche eine Caſſerole mit Butter, und beſtreue 
ſie mit Semmelbröſeln, fülle das Koch hinein, beſtreue es 
in der Höhe abermahl mit Semmelbröſeln, und laſſe es 
backen. 


511. Weichſelkoch. 


GedörrteWeichſeln werden ſauber gewaſchen, und in Wein 
gekocht, ſodann durch ein Sieb getrieben, worauf man ſie 
auskühlen läßt. Man treibet ferner Butter flaumig ab, 
rühre Eyer, und zu Faum gerührte Eyerklare daran, nehme 
Semmelbröſeln, oder noch beſſer, ganz klein geſtoßene Bis⸗ 
cuits, geſiebten Zucker und Zimmt nach Belieben, gebe 
die ausgekühlten Weichſeln, nebſt klein geſchnittenen Limo— 
nienſchalen darein, und backe es langſam. 


512. Milchrahmkoch. 


Ein Viertelpfund friſche gute Butter wird in einem 
Weidling ſchön pflaumig, mit 5 ganzen Cyern und 5 Dot- 


tern dazu geſchlagen, abgerührt; man bröſle ſonach eine 
in Milch geweichte, und ausgedrückte Semmel darunter, 
und zuckere es, dann ſchmiere man eine Schüſſel mit But⸗ 


ter, ſchütte ein Seidel ſüßen Milchrahm, und klein geſchnit⸗ 


tene Limonienſchalen, richte alles hinein, gebe oben und 


unten Gluth, und backe es in einer Tortenpfanne ſchön heraus. 


515. Gefaͤumtes Quittenkoch. 


Man kocht etliche Stücke Quitten, ſchabt ſie fein, und 
ſchlagt ſie durch ein Haarſieb; von den Quitten in ein halbes 


Pfund, eben ſo viel Zucker, etwas fein geſchnittene Pome⸗ 


ranzen- und Limonienſchalen hinein gelegt, ſchlage von 10 


friſchen Eyern einen Schnee auf ein Sieb, und gebe ihn 
ſtückweiſe darunter, er muß aber eine Weile mitgerührt 
werden, hernach gebe man es auf ein mit Oblat belegtes N 
Blattel, und richte es ſchön hoch in der Runde auf, ſchneide 
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in der Höhe ein Kreuz darein, und backe es auf die nähm— 
liche Art in einem kühlen Ofen. 


514. Geſtifteltes Mandelkoch. 


Man nehme drey Viertelpfund Zucker, koche ihn ſchön 
dick, und laſſe ihn auskühlen, nehme 14 Loth geſtoßene 
Mandeln in den Zucker, und rühre es wohl, ſchlage 8 
ganze Eyer, eines nach dem andern, von einer Limonie die 

Schale, und zuletzt noch 14 Loth geſtiftete Mandeln hinein, 
rühre alles gut durch einander, einen Reif mit Butter be— 
ſtrichen, und langſam gebacken. n 


515. Hechtenkoch. 


Man zupfe von einem guten Stück gebackenen Hechten 
das Fleiſch von den Gräthen, ziehe aber vorher die braune 
Haut davon ab, und mit einem Schneidemeſſer ſchneide man 
das Fleiſch fein zuſammen, dann koche man von einer Sem⸗ 
mel die Schmolle in der Milch, wie ein Panadel, und laſſe 
es auskühlen. Indeſſen treibe man ein Stück Butter 
flaumig ab, ſchlage 3 ganze Gyer und 4 Dotter daran, gebe 
das Panadel, den geſchnittenen Hechten, etwas Limonien— 
ſchalen und Zucker nach Belieben dazu, beſtreiche ſonach eine 
Schüſſel und Reif mit Butter, gieße das Koch darein, be— 
ſtreiche es mit gefäumter Cyerklare, beſtreue es mit Zucker, 
und backe es ſchön in einer Tortenpfanne. 


516. Erbſenkoch. 


Man koche ſchöne und rein geleſene Erbſen im Waſſer 
halb aus, ſo, daß die Bälge ſich ſelbſt ablöſen; man nimmt 
ſolche davon, und läßt die Erbſen trocken werden. Hierauf 
ſtoße man fie in einem Mörſer klein und glatt, reibe in 
einem Weidling unter dieſelben ein Stück Butter, ſo wie 
auch in Butter geröſtete Semmel, ſchlage 10 Cyer daran, 
(rtihre es immer ganz zart und glatt ab, ſetze noch 8 Eydot— 
ter dazu, und rühre alles noch ein Mahl recht gut unterein— 
der. Endlich ſchütte man 1 Pfund geſiebten Zucker hinein, 
zund halte mit dem Rühren ein, bis es ganz glatt und zart 
wird, thue dieſen Teig in die mit Butter beſtrichene Schüſ⸗ 
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ſel und Reif, laſſe es backen, und trage es, wohl garnirt, | 
warm auf; denn alle fett gemachten Köche müſſen warm ge | 
geſſen werden. | 
| 
’ 
‘ 
| 
| 
; 
| 
| 


517, Moͤhrenkoch (gelbe Ruben). 


Man reibe gelbe Möhren, rein gewaſchen und abge— 
ſchabt, ohne ſie erſt ins Waſſer zu legen, auf einem Reib— 
eiſen recht klar, und da ſie viel Saft bey ſich haben, muß 
man ſolche in einer Caſſerole ganz trocken abrühren, 5 Eyer 
darein ſchlagen, und mit dem Rühren ſo lange anhalten, 
bis fie durch und durch trocken find. Hierauf rühre man fie in 
einem Weidlinge ganz glatt ab, thue etwas Butter, wel— 
cher über dem Feuer zergangen, ingleichen noch 11 Eyer 
hinein, und rühre es wohl untereinander, ſchlage ferner nod) | 
10 Dotter, etwas eingeweichte, und wieder ausgedrückte 
Semmel, auch drey Viertelpfund geriebenen Zucker dazu, 
welches alles eine Viertelſtunde fleißig unter einander gerührt 
werden muß; man ſchütte dieſen Teig ſonach in die dazu 
bereitete Schüſſel und Reif, ſetze ihn in den Backofen, oder eine 
Tortenpfanne, und laſſe ihn langſam backen, richte ihn an, 
gebe ihn dann warm oder kalt zu Tiſche, wiewohl er warm 
beſſer als kalt zu eſſen. N 


518. Zimmtkoch. 

Man nimmt ein halbes Pfund Reiß, ſprudle ihn mit 
Milch, rühre ihn mit 20 Cyern, jedoch nur mit der Hälfte 
des Weißen, in einem Weidling ohne Butter ab, vermiſche 
dieſen mit einem halben Pfund Zucker, und 3 Loth Zimmt, 
wohl geſtoßen, rühre alles auf das Beſte durch einander, 
ſetze den Reiß auf einen blechernen Teller, ſchütte das Ab— 
gerührte hinein, und backe es langſam. 


519. Markſtrudel. 


Der Strudelteig wird gemacht, und fein ausgezogen, 
wenn er abgetrocknet iff, mit Butter beſtrichen; dann were 
den 6 Loth fein geſtoßener Zucker mit 6 Eydottern gut abs 
getrieben, ein Viertelpfund fein gewürfelt geſchnittenes 
Mark, wovon man die kleinen Beinchen ſorgfältig davon weg- 
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nehmen muß, nebſt 4 Loth klein geſchnittenem Citronat dar— 
unter gerührt, zuletzt von 3 Cyerklaren den Schnee darein vers 
mengt; man ſtreiche dann die Fülle auf den Strudelteig, rolle 
ſie zuſammen, gebe ſie auf eine mit Butter beſtrichene 
Schüſſel, ein wenig Obers darauf, laſſe die Strudel dann 
im Ofen ſchön backen; wenn ſie gebacken iſt, wird ſie mit 
Zucker beſtreut und zur Tafel gegeben. 


520. Mohnſtrudel. 


Man treibe ein halbes Pfund Butter flaumig ab, 
ſchlage 8 Eydotter, einen nach dem andern gut verrührt, 
hinein, gebe dann einen Löffel voll geſtoßenen Zucker, etwas 
über ein halbes Seidel Obers, und 3 Löffel voll gute Germ, 
etwas Salz, und eine halbe Maß Mehl dazu, vermenge 
dieß alles gut, ſchlage den Teig recht fein ab, und laſſe ihn 
dann ein wenig gehen. Zur Fülle nehme man ein ſtarkes 
halbes Seidel rein geläuterten Honig, und eine halbe Maß 
fein geſtoßenen Mohn dazu, ſetze ihn auf ein gelindes Koh— 
lenfeuer, und gebe ſo viel Milch darauf, daß er ſich ſtreichen 
läßt, auch ein kleines Stück Butter, fein geſtoßene Vanille, 
und klein geſchnittene Limonienſchalen dazu; wenn er weich 
genug iſt, ſtellt man ihn bey Seite, und läßt ihn ausküh— 
len. Man nehme dann den Teig auf ein mit Mehl beſtaub— 
ited Bret, walke ihn zwey Meſſerrücken dick aus, ſtreiche 
die Fülle eben ſo dick darauf, rolle die Strudel zuſammen, 
gebe ſie auf ein mit Butter beſtrichenes Tortenblatt, laſſe 
ſie noch ein Mahl gut gehen, und backe fie bey einer anhal— 
tenden Hitze. 


521. Schinkenſtrudel. 


Man macht einen gewöhnlichen Strudelteig, nur daß 
etwas Butter in den Teig gegeben wird, um ihn mürbe 
zu machen, laſſe ihn dann, wenn er gut abgearbeitet iſt, 
mit einem warmen Tuch bedeckt, eine Weile raſten. In⸗ 
deſſen ſchneide man ein Stück mageren Schinken klein zu⸗ 
ſammen, ziehe den Teig fein aus, beſtreiche ihn mit zer⸗ 
faffener Butter, ſprudle 2 ganze Cyer in einem halben Sei— 

el Milchrahm gut ab, begieße den Teig damit, und ſtrei⸗ 
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che ihn auf allen Seiten gleich auseinander, ſtreue den Schin— 
ken darauf, rolle den Strudel locker zuſammen, gebe ihn in 
eine mit Butter beſtrichene Reine, beſtreiche ihn mit zerlaſ— 
ſener Butter, und backe ihn ſchön. 


522. Schokoladeſtrudel. 


Man mache einen Strudelteig, ziehe ihn fein aus, und 
laſſe ihn abtrocknen; dann reibe man 3 Zelten Schokolade, 
ein Viertelpfund geſchwellte Mandeln, fein geſchnitten, be— 
gieße dann den Teig mit einigen Löffeln zerlaſſener Butter, 
beſäe ihn mit der Schokolade und den Mandeln, begieße 
ihn mit 5 Löffeln guten Obers, rolle ihn zuſammen, gebe 
ein gutes Obers Zoll hoch in eine Reine, lege den Strudel 
hinein, gebe oben und unten Gluth, und laſſe ihn ſchön 
reſch ausbacken. 


523. Thyrolerſtrudel. 


Man mache einen Butterteig, walke ihn mehr in die 
Länge als Breite, ſo wie einen Nudelteig, aus, ſchwelle und 
ſtoße ein halbes Pfund Mandeln fein, dann eben ſo viel 


Zucker, fein geſtoßen, von einer Pomeranze oder Limonie 
die Schale klein geſchnitten, gebe dieß alles in einen Weid— 
ling, 2 ganze Cyer und 4 Dotter dazu, rühre es eine halbe 


Stunde, damit es recht flaumig wird, gebe es auf den 


Butterteig, ſtreiche es mit einem Meſſer aus einander, be— 


ſäe es mit 2 Loth klein geſchnittenem Citronat, rolle dann 
den Strudel locker zuſammen, gebe ihn in ein mit Butter 
beſtrichenes Tortenblatt, beſtreiche ihn mit Eyerklar, und 


backe ihn bey einer anhaltenden Hitze. f 


524. Feine Germſtrudel. 
Hierzu macht man den Germteig auf folgende Art: 
man treibe ein Viertelpfund Butter recht flaumig ab, rühre 
6 Eydotter hinein, nehme dann ein halbes Seidel ſüßen 


Milchrahm, 2 Löffel voll gute Germ, 2 Löffel voll geſto⸗ 
ßenen Zucker, und auch etwas Salz dazu gerührt, nehme 
dann ſo viel Mehl, daß der Teig zum Anmachen einer Paz 


ftete gut wäre, walke ihn Fingerdick aus, und fülle 


\ 
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ihn mit geſchnittenen Mandeln, Citronat, Zibeben, wovon 
die Kerne ausgelöſet werden, und Weinberl, rolle ihn zu— 
ſammen, lege ihn auf ein mit Butter beſtrichenes Torten— 
blatt, laſſe ihn an einem warmen Orte gehen, und backe 
ihn ſchön. 

525. Auflauf von Sago. 

Drey Viertelpfund Sago werden ausgewäſſert, etliche 
Mahl mit Waſſer aufgekocht, und auf einem Haarſieb mit 
friſchem Waſſer ausgekühlet. Man laſſe alsdann eine Maß 
Milch, und ein Seidel Rahm mit etwas Zimmt aufkochen, 
und thue den Sago dazu, damit er gut aufquelle und koche; 
man muß aber fleißig darnach ſehen, weil er ſich gerne am 
Boden anhängt. Wenn er nun gut ausgequollen und kurz 
iſt, rühre man ein Viertelpfund friſche Butter, und eben 
ſo viel Zucker darunter, und laſſe ihn verkühlen. Auf gleiche 
Weiſe werden 12 Eydotter darunter gerührt, das Weiße 
davon zu Schnee geſchlagen, langſam darunter gezogen, und 
in einer Randſchüſſel gebacken. — Wenn die Auflaufe vor— 
her mit Zucker beſtreuet werden, bekommen ſie eine ſchöne 
Glaſur. ; 


526. Auflauf von Hirn. 


Man lege ein ganzes Kalbshirn in lauliches Waſſer, 
und putze die rothen Adern ſauber weg, überſiede es ein we— 
nig, laſſe es auf einem Haarſieb abtrocknen, und mit dem 
Schneidemeſſer fein geſchnittenn Nun rühre man ein Viertel— 
pfund Butter zu Schaum, und thue eben ſo viel fein geſto⸗ 
ßene Mandeln, 5 ganze Cyer, und 5 Dotter dazu. 

Zuletzt nehme man das Innere, von einer Semmel, 
weiche es in ein Seidel Rahm ein, und rühre es nebſt dem 
Hirn, einem Viertelpfund Zucker, und einer abgeriebenen 
Citrone, eine Viertelſtunde tüchtig ab; dann beſtreiche man 
eine Randſchüſſel mit Butter, fülle die Maſſe hinein, und 
backe ſie langſam und ſorgfältig. 


527. Reißauflauf. 


Ein Pfund Reiß wird gut ausgewaſchen, im Waſſer 
mit einigen Wellen aufgekocht, und dann im kalten Waſſer 


234 Von allerhand gefottenen und 


wieder abgekühlt. Dazu koche man weiters eine Maß Milch, 
und ein Seidel Rahm mit einem Stück Zimmt, miſche den 
Reiß darunter, und laſſe ihn auf ſchwachem Feuer aufquel— 
len. Wenn der Reiß weich iſt, ſo nehme man ihn ab, thue 
ein halbes Pfund Butter hinein, und ſtelle ihn zum Ver— 
kühlen. Iſt dieſes geſchehen, ſo wird ein Viertelpfund Zu— 
cker, worauf man das Gelbe von einer Citrone abgerieben 
hat, ein Viertelpfund große, und eben ſo viel kleine Roſi— 
nen, nebſt 16 Eydottern darunter gerührt, zuletzt kommt 
der Schnee von 12 Eyern dazu. Der Model oder Ring, in 
welchem man den Reißauflauf bäckt, wird gut mit Butter 
ausgeſtrichen, und mit fein geriebenen Semmelbröſeln be— 
ſtreut. 


— + Wire —— — 


528. Reißauflauf mit Burgunder. 


Dieſer muß in einer Form gebacken werden. Die Form 
wird mit friſcher Butter ausgeſtrichen, mit dünnen Semmel⸗ 
ſcheiben, welche man feſt andrückt, zierlich ausgelegt, als— 

dann der Reiß, der wie zum gewöhnlichen Reißauflauf jus 
bereitet wird, hineingethan, oben wieder mit Semmelſchei— 
ben, welche man dünn mit Butter beſtreicht, bedeckt, und 
2 Stunden lang gebacken. Eine Maß Burgunder wird mit 
Zucker, Zimmt, Citronenſchalen und einigen Zwiebeln, wohl 
zugedeckt, bis auf die Hälfte eingekocht, dann durch ein 
Haarſieb gegoſſen, und in einer Sauciere zu dem Auflauf 
gegeben. b 


529. Auflauf von Krebſen nach bayriſcher Art. 


Auf Zo ſchöne Krebſen werden 2 Seidel Milch, 16 Ey— 
dotter, drey Viertelpfund Krebsbutter, ein Viertelpfund 
Piſtazien, ein Viertelpfund Zucker, und ein Viertelpfund 
geriebene Semmeln genommen. Von 15 Krebſen mache 
man ein Viertelpfund Krebsbutter, und von der übrigen 
Hälfte der Krebſe wird das Bittere ausgeſtochen, und ſie 
lebendig geſtoßen, nachher unter 2 Seidel Milch gerührt, 
und durch ein Haarſieb geſtrichen, es darf aber keine Schale 
mit durchkommen. Dieſe durchgeſchlagene Milch laſſe man 
mit etwas wenigen Weineſſig auf dem Feuer unter beſtän⸗ 
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digem Rühren zu Käſe laufen, und ſchütte ſie ſonach auf 
ein Haarſieb. Iſt das ſaure Waſſer davon abgelaufen, fo 
wird der Käſe fein geſtoßen, mit der Krebsbutter zu Schaum 
gerührt, und nach und nach 16 Eydotter dazu gethan, dann 
die übrigen Zuthaten damit vermengt, und zuletzt der Schnee 
von den Eyern dazu gegeben. Dieſe Maſſe wird in einer 
Form mit Rand eine Stunde lang gebacken. 


550. Auflauf von Kalbsmilchen oder Brieschen. 


Ein halbes Pfund weißes Brot weicht man in Waſſer, 
drückt es rein aus, und mit einem Viertelpfund Butter auf 
dem Feuer abgezogen, dann 12 Loth Butter mit 12 Cy— 
dottern zu Schaum geſchlagen, das Brot nebſt etwas Mus— 
catnuß und Salz dazu gegeben, und eine Viertelſtunde tüch⸗ 
tig gerührt, endlich aber der Schnee von 8 Gyern darunter 
gezogen. Sechs bis acht Kalbsbrieschen werden darauf in 
Waſſer und Salz blanſchirt, ſauber abgehäutet, und in 
kleine Würfel geſchnitten, dann mit einem Stück Butter, 
einigen fein gehackten Schalotten, Peterſilie und Citronen— 
ſchalen weich gedämpft, mit einem Eßlöffel voll feinen 
Mehl eingeſtäubt, und nachher mit etwas guter Bouillon 
oder Schü, und einem Glaſe Wein aufgefüllt, und kurz ein— 
gekocht. Man drückt zuletzt noch etwas Citronenſaft dazu, und 
ſtellt die Maſſe zum Verkühlen bey Seite. Indeſſen wird 
die Form mit Butter ausgeſtrichen, mit Semmelbröſeln 
beſtreut, die Hälfte der Maſſe hineingefüllt, das Ragout 
darauf gegeben, die andere Hälfte dann wieder darüber, und 
der Auflauf langſam gebacken. 


331. Wienerauflauf von Maſchanzgeraͤpfeln. 


Hierzu ſchält man 24 Stück ſchöne Maſchanzgeräpfel, 
und reibt ſie auf dem Reibſtein. Drey Viertelpfund hart ge⸗ 
röſtetes Zwieback wird ebenfalls geſtoßen und durchgeſiebt; 
von 3 Maß Milch, mit ein wenig Citronenſaft, Käſe ge⸗ 
macht, rein ausgedrückt, und mit 3 Viertelpfund ſüßen 
feingeſtoßenen Mandeln, einem halben Pfund klarem Qus 
cker und abgeriebenen Citronen unter einander gerührt, ſo 
auch das Zwiebackmehl und die abgeriebenen Apfel. — Dar⸗ 


auf wird ein halbes Pfund Butter mit 12 Eydottern, und 
6 ganzen Eyern zu Schaum geſchlagen, beyde Maſſen nach 
und nach darunter gezogen, und 3 Viertelſtunden lang ge— 
rührt, damit die Maſſe recht leicht werde. Zuletzt gibt man 
den Schnee von 8 Gyern darunter, und backt den Auflauf 
in einer mit Butterteig ausgelegten Form. 


552. Auflauf von weißem Kaͤſe. 


Hierzu werden genommen: 3 Pfund weißer Käſe, ſo 
wie er ſonſt gemacht worden, 1 Pfund Mandeln, worunter 
ein Viertelpfund bittere ſeyn müſſen, ein halbes Pfund 
Zucker, worauf 2 Citronen abgerieben wurden, etwas ge⸗ 
ſtoßener Zimmt, 1 Pfund Butter, und 21 Eyer. Die ab⸗ 
geſchälten Mandeln ſtößt man mit 4 Eyweißen recht fein, 
dann eben ſo auch den Käſe und die Butter, ſo fein als mög⸗ 
lich; dieß alles wird hernach in einer Schüſſel mit 18 Sy- 
dottern recht ſchäumig gerührt, Mandeln, Zucker und Zimmt 
nach und nach darein gemengt, und wenn ſolches alles ge— 
ſchehen, zuletzt der Schnee aus obigen Eyern langſam dar- 
unter gezogen. Dann ſtreicht man eine Form oder Rand⸗ 
ſchüſſel mit Butter aus, füllt die Maſſe hinein, jedoch nur 
halb voll, und bäckt den Auflauf in anderthalb Stunden | 
nicht gar zu hitzig fertig. 5 N 

a 533. Milchrahmnockerl. 

Man nimmt zu 1 Seidel Rahm 3 Loth zergangene 
Butter, und drey Eydotter, ſchlage dieſe gut unter einan⸗ 
der ab, rühre dann 4 Löffel voll Mehl darunter, und nehme 
wenn ſie recht flaumig ſind, 1 Zoll hoch Rahm in eine 
Pfanne oder Reine. Sobald der Rahm ſiedet, ſo lege man 
die Nockerl hinein, und gebe unten und oben Gluth. Will man 
ſie wohlſchmeckender machen, ſo gebe man noch Zucker und 
Vanille dazu. 
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534. Zimmtnudeln. 


Man treibe einen Vierding Butter flaumig ab, rühre 
alsdann 5 ganze Gyer und 5 Dotter darein, und gieße ein 
halbes Seidel laulichen Rahm, und 4 Löffel voll Bierhefe 4 
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dazu, nebſt 1 Pfund feinem Mehl. Man ſchlage alsdann 
den Teig fein ab, nehme ihn auf ein eingemehltes Bret 
heraus, walke ihn fingerdick, und ſteche ſolchen mit dem 
Löffel oder Biscuit-Model heraus. Man ſtoße ein Loth 
Zimmt und einen Vierding Zucker, fein geſiebt, unter einan— 
der gemengt, und gebe es in eine Pfanne mit Butter beſtrichen, 
und mit Nudeln belegt, bis dieſelbe voll iſt. Jede Lage Nudeln 
muß wieder ſtark mit Zucker beſtreuet werden, auch dürfen ſie 

nicht zu viel gehen, und müſſen ſchön langſam gebacken 
werden. N 5 


535. Krebsnudeln. 


Man nehme 12 Loth feines Mehl in eine Schüſſel, 

ſchlage J Eydotter darein, und gieße etwas laulichte Milch, 
2 Löffel voll Bierhefe (Germ), wie auch 4 Löffel voll Krebs— 
butter dazu, ſalze die Maſſe ein wenig, ſchlage den Teig 
ſchön fein ab, bis er ſich vom Löffel löſe t, beſtaube das Nu— 
delbret mit Mehl, und ſchütte den Teig darauf. Dann walke 
man ihn Meſſerrücken dick aus, beſtreiche ihn mit Krebs— 
butter, und ſtreue geſchnittene Krebsſchweifchen darauf. 
Dann ſchneide man breite Streifchen und rolle ſie zuſammen, 
beſtreiche eine Reine oder Pfanne mit Krebsbutter, lege die 
Nudeln hinein, und gieße, wenn dieſelben eine Viertelſtunde 
gegangen ſind, ſiedende Milch mit etwas Zucker in die 
Nudeln, gebe unten und oben Gluth, und dann ſind ſie 
in einer Viertelſtunde fertig. 


556. Gebackene Topfennudeln. 


Man nehme 1 Pfund Mehl in eine Schüſſel, 3 Hände 
voll Topfen, gut ausgedrückt, 4 Loth Schmalz, und ein 
Seidel Milch, laſſe alles warm werden, und ſprudle ſolches 
in einem Topfe wohl ab. Dazu nehme man noch 2 Cyer und 
2 Dotter, nebſt 3 Löffel voll Hefe. Dieſes gieße man nach 
nd nach hinein, ſchlage den Teig wohl ab, ſalze ihn, aber 
icht zu viel, und formire längliche Nudeln daraus. — 
atin mache man in der Mitte einen Schnitt, laſſe; fie 
ſchön gehen, und backe ſie ganz kühl im Schmalz. 
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537, Kartoffelkloͤße. 


Man rühre einen Vierding Butter mit 3 ganzen Gyern 
und 5 Dottern zu Schaum, und thue noch 3 Löffel voll 
ſüßen Rahm, 4 Loth Zucker, und etwas Orangenblüthe 
dazu. Hernach rühre man ſchön langſam drey Viertelpfund 
geriebene Kartoffeln darunter, daß die Maſſe ſteif genug 
wird, um Kloͤße daraus zu machen. Man backe ſie ſchön 
gelblich aus dem Schmalze, und gebe eine Rahmſauce 
dazu. ; 


558. Geruͤhrte Rahmnudeln. 


Man rühre ein Viertelpfund Butter mit 4 Cyern recht 
klar, thue ein wenig Salz und ein halbes Seidel Rahm 
dazu, und rühre alsdann ſo viel Mehl hinein, daß der Teig 
ſich bearbeiten laſſe. Man mache daraus vermittelſt eines 
Meſſers auf einem mit Mehl beſtreuten Blech längliche 
Würſtchen, und laſſe ſolche in einer Maß ſiedender Milch 
aufkochen. Unterdeſſen laſſe man ein halbes Pfund Butter 
in einer Caſſerole recht heiß werden, und lege die Wurſt— 
chen gleich aus der Milch ſchichtenweiſe hinein, ſtreue ge— 
ſtoßenen Zucker darüber, und ſetze einen Deckel mit Kohlen 


darauf. Wenn die Nudeln gelb gebacken ſind, wird die übrig 


gebliebene Milch mit 4 oder 5 Eydottern abgerührt, et- 
was Zucker hinein gethan, und beſonders zu den Nudeln 
gegeben. a ö 


559. Schinkennudeln oder Erdaͤpfelflecke. 


Man mache von 4 Cyern einen gewöhnlichen Nudel— 
teig, rolle ihn aus, und ſchneide ihn in viereckige Flecke. 
Man ſiede ſie im Salzwaſſer, und gieße das Letztere durch 
einen Durchſchlag. Unterdeſſen dämpfe man fein gehackte 
Zwiebel und Peterſilie in Butter, ſchneide ein Pfund abge— 
kochten Schinken recht fein, rühre in einer Schuſſel 6 Dot— 
ter mit drey Seidel ſauren Rahm und Muscatblüthe 
(aber ſehr wenig) gut durcheinander, und thue das Ge— 


dämpfte nebſt dem Schinken dazu. Zuletzt rühre man bee 
hutſam die Flecke darunter, beſtreiche ſodann eine Form 
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gut mit Butter, beſtreue dieſelbe mit geriebenem Brot, 
fülle die Nudeln hinein, und laſſe ſie eine kleine Stunde 
lang backen. 


540. Gebackener Reiß. 


Man waſche ein Viertelpfund Reiß ein Paar Mahl 
in warmen Waſſer, hernach in guter Milch und Zucker, 
nebſt fein geſchgittenen Orangenſchalen, etwas Salz und fri— 

ſcher Butter, nicht zu weich e Ferner zerſtoße man 
ein Paar ſüße Macaronen, rühre dieſelben in den gekochten 
Reiß, ſtelle ihn vom Feuer, und rühre langſam 4 Eydot— 
ter darein. Man ſteche alsdann mit dem Eßlöffel kleine Kü— 
gelchen heraus, formire dieſelben hübſch rund, und kehre 
fie erſt in abgeklopften Eyern, dann in feinem Reibbrot um. 
[Einige Minuten vor dem Gebrauch werden dieſelben ſchön 
gelblich gebacken, noch heiß mit Zucker und fein geſtoßenem 
Zimmt beſäet, und ſo alsdann heiß ſervirt. 


541. Gebackene Creme. 
Man kocht ungefähr eine halbe Maß gute Milch ab, 


ein, und ſtellt ſie alsdann bey Seite. Man rühre zuerſt ein 
Paar Löffel voll feines Mehl in einer Schüſſel mit 4 Cyern, 
dann mit dieſer Milch recht klar, damit es ja nicht grieſig 
werde, laſſe es auch auf leichtem Kohlenfeuer zuſammen 
(gehen, aber nicht kochen. Man menge alsdann unter bee 
ſtändigem Umrühren ein Viertelpfund fein geſiebten Zucker, 
eine Nuß groß Butter, und etliche Tropfen Orangenblüth— 


ces wieder auf das Kohlenfeuer, und rühre es beſtändig um, 
(bis es dicklich wird. — Dann beſtreiche man ein Torten— 
blech mit Butter, und dreſſire die Creme Daumendick darauf. 
enn dieſelbe ausgekühlet iſt, ſo ſchneide man längliche 
oder viereckige Stücke daraus, panire fie hernach mit Reib— 
brot, und backe fie hübſch aus Schmalz. — Nachdem man 
ie mit Zucker beſtreut hat, werden fic noch im Ofen glacirt. 


wirft entweder eine Citronenſchale oder etwas Orangen dare 


waſſer darunter, fo wie auch nach und nach 4 Cyer, ſetze 
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542. Dampfnudeln. 

Man nehme beyläufig ein Paar Pfund feines Mehl in 

eine Schüſſel, oder was man ſonſt gewöhnlich einen Weid— 

ling nennt, mache in die Mitte des Mehls ein Loch, und 

arbeite dann mit 2 Eßlöffel voll guter dicker Bierhefe, und 
etwas laulichter Milch ein Dämpfchen, laſſe dieſes eine 
Weile ſtehen, bis es gut aufgegangen iſt, nehme ſodann 
ein Stück Butter in der Größe eines Eyes, laſſe dieſe in 
der warmen Milch zergehen, ſchlage noch ein Ey darein, 
ſalze fie ein wenig, und mache den Teig nicht zu weich, und 
auch nicht zu feſt an; derſelbe muß aber gut abgeſchlagen 
werden. Bedecke ihn darauf mit einem Tuch, und laſſe ihn 
gehen; hernach mache man die Nudeln in beliebiger Größe 
daraus, und laſſe auf dem Bret ſie wieder gehen. In einer 
großen Reine ſchmelze man dazu ein Stück Butter, gieße 
dann einen Zoll hoch Milch darein, und lege ein Paar 
Stückchen Zucker in dieſelben. Nach dieſem lege man die 
Dampfnudeln in die Rein, doch nicht zu ſehr gedrängt an 
einander, decke ſie mit einem gut ſchließenden Deckel zu, 
und horde dann von außen auf, wenn fle einkochen. Als— 
dann ziehe man die Gluth ein wenig aus einander, hebe die 

fertigen Nudeln etwas ſpäter mit dem Nudelſcharer heraus, 

und fervire {ie entweder fo, oder gebe eine mit Rahm, Ey— 

dottern, Zucker und geſtoßener Vanille bereitete Sauce dazu. 


545. Pfannenkuchen. 


In einer Schüſſel halte man 2 Pfund feines Mehl 
warm, und eben fo 12 Eyer im laulichen Waſſer; drey 
Viertelpfund Butter werden in einem Seidel ſüßen Rahm 
auf Kohlenfeuer zerſchmolzen, doch darf die Milch nicht ko⸗ 
chen. Die Cyer werden alle aufgeſchlagen, und gut geſpru— 
delt, dann drey Achtelpfund geſtoßener Zucker, 3 Löffel voll 
gute Bierhefe, ſammt den Eyern in das Mehl gerührt, und 
dieſes ſo lange geſchlagen, bis es ein Teig wird, der ſich 
von der Caſſerole loslöͤſet. Zimmt und Citronenſchalen gibt 
man nach Belieben darein, auch ein Bischen Salz. — Der 

Teig wird auf den mit Mehl beſtreuten Backtiſch gelegt, 
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etwas zuſammen gewirkt, und alsdann Meſſerrückendick ausge— 

rollt. Dazu hält man ein gutes Kirſchenmus in Bereitſchaft, 

welches mit Zucker, Zimmt, Citronenſchalen, und Wein 

nicht zu dick gekocht ſeyÿn muß. Von diefem lege man 2 Che 
löffel voll haufenweiſe auf den Teig, wie bey den Lungen— 
kräpfchen; um jedes Häufchen Mus aber wird der Teig mit 
Eydotter beſtrichen. Ein eben fo großes Stück Teig als das 
Unterſte iſt, wird darüber geſchlagen, um das Mus herum 
etwas feſt angedrückt, und mit einem Backrädchon dieſe 
Kuchen davon heraus geſchnitten. Man ſtelle ſie an einem 
mäßig warmen Ort, damit ſie anfangen aufzugehen, dann 
werden dieſelben langſam aus Schmalz ausgebacken, wäh— 
rend des Backens aber die Caſſerole öfters gerüttelt. Wenn 
ſie ſchön gelblich ſind, ſo legt man ſie auf Löſchpapier, und 
beſäet fle mit Zucker und Zimmt. 


544. Knoͤdel von Lapin Kaninchen). 


Einige ſchöne Filets werden aus denſelben geſchnitten, 
zund das Fleiſch von den Schenkeln weggeſchabt, auch Haut 
zund Nerven davon geſondert, alsdann im Reibſtein fein 
geſtoßen, und hernach durch ein Drahtſieb geſtrichen. Man 
weiche Weißbrot in Milch, drücke es wieder ſehr ſtark aus, 
thue es mit guter Butter und den Filets in den Reibſtein, 
menge Salz, Muscatnuß, Pfeffer, und feine trockene 
Kräuter dazu, ſchlage alsdann von Zeit zu Zeit ein Ey dar⸗ 
ein, bis es 5 ſind, und ſtoße es ſo recht lang zuſammen, 
bis ſich alles wohl vermengt hat. Darauf formire man die 
Knödel auf ein mit Butter beſtrichenes Papier, und koche 
ie in Bouillon oder Waſſer mit etwas Salz ab; wenn die 
Farce zu feſt iſt, ſo ſchlägt man noch ein Ey dazu, verar— 
zgeitet es gut durch einander, und bedient ſich derſelben nach 
elieben. 8 N 

Von den Knochen wird eine Sauce pikante gemacht; 
zur muß noch bemerket werden, daß bey Verfertigung die— 
ter Klöße ſowohl von Butter, Lapinfleiſch, als von dem 
usgedrückten Weißbrot gleiche Theile genommen werden. 
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545. Erdaͤpfelknoͤdel. 


Man wäſcht eine gute Portion mehlichte Erdäpfel, 
kocht, und ſtreift ſie nach dem Abſchälen noch warm durch 
ein Drahtſieb, thut ſie hernach in einen Reibſtein, und 
halb ſo viel Butter, als es Erdäpfel ſind, darein, auch 
6 Eypdotter nach und nach mit hinein gerieben, Salz, 
Pfeffer, Muscatnuß, und fein gehackte Peterſilie, dann 
das Weiße von 3 Gyern, gut daruntergearbeitet. Man 
formirt Knödel daraus, kocht fie in Bouillon ab, und fers 
virt fie mit Sauce bechamel, klarer Butter, geröſtetem Weiß⸗ 
brot, und guter Kraftbrühe. 


546. Erdaͤpfelknoͤdel auf andere Art. 


Die Erdäpfel werden abgekocht, abgeſchält und auf 
dem Reibeiſen gerieben. Zu einem Pfund geriebenen Erd— 
äpfeln röſte man ein halbes Pfund würflich geſchnittenen Speck, 
eben fo viel weißes Brot, nebſt einigen fein gehackten Zwie— 
beln. Weiter rühre man die Erdäpfel mit 6 Eyer, und 3 
guten Löffeln voll Rahm, nebſt Salz und Muscatnuß recht 


klar, thue dann das geröſtete Brot nebſt dem Speck hinein, 
und einige Kochlöffel voll feinem Mehl, bilde daraus runde | 
Knödel, und koche dieſe in Fleiſchbrühe und Salzwaſſer ab. 
übrigens muß man dieſe, ſo wie alle Knödel, nicht eher 


anrichten, als bis ſie eben aufgetragen werden ſollen, und 


ſie dann noch mit geriebenen, in Butter goldgelb geröſteten 
Semmelbröſeln und brauner Butter ſerviren. Gemeiniglich 
gibt man auch noch geräuchertes Schweinfleiſch und gedörr⸗ 


tes Obſt dazu. 
547. Erdaͤpfelknoͤdel aus Schmalz gebacken. 


Man rühre ein Viertelpfund Butter mit 3 ganzen 
Gyern und 5 Dottern zu Schaum, thue 3 Löffel voll Oran⸗ 


genblüthwaſſer, und eben ſo viel guten Rahm, nebſt 4Loth 


Zucker, auch etwas Muscatblüthe dazu, dann rühre man 


drey Viertelpfund geriebene Erdäpfel, auch etwas mehr 


darunter, damit die Maſſe ſteif genug werde, um kleine 


runde Knödel daraus zu machen. Man backe ſie ſchön gold⸗ 


gelb aus Schmalz, und gebe eine Rahmſauce dazu. 
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548. Griesknoͤdel. 


Man mache eine Maß Rahm mit einem Viertelpfund 
Butter kochend, thue alsdann ein halbes Pfund Gries hin— 
ein, und rühre ihn ſo lange auf dem Feuer, bis er ſich von 
dem Caſſorole trocken ablöſet. Wenn er hinlänglich verkühlet 
iff, werden nach und nach 12 Eydotter nebſt ein wenig 
Salz, 4 Loth Zucker, und etwas abgeriebene Citrone dazu 

gerührt, die Maſſe mit einem Löffel ausgeſtochen, und 
auf einem mit Mehl beſtreuten Bret, Knödel von beliebiger 
Größe daraus formirt, welche man in ſiedender Milch aus.» 
kocht. Man ſervirt ſolche mit brauner Butter und Compote 
von Prünellen. 7 


549. Italieniſche Reißknoͤdel. 
Man blanſchirt zuerſt anderthalb Pfund Reiß im Waſ⸗ 
ſer, dann in guter Bouillon weich und kurz gekocht, auch 
läßt man zugleich ein halbes Pfund Rindsmark damit ver— 
kochen. Unterdeſſen reibe man ein halbes Pfund Semmeln, 
zund röſte die Bröſeln davon in Butter, rühre dieſe nebſt 
8 ganzen Cyern, 12 Loth geriebenem Parmeſankäſe, und 
etwas Muscatnuß unter den Reiß, und verſuche die Mi— 
ſchung, ob ſie genug geſalzen ſey. Dann beſtreiche man eine 
Serviette mit Butter, theile die Maſſe in drey Theile, binde 
jedes Knödel beſonders mit Bindfaden zuſammen, und laſſe 
die eine Stunde in guter Bouillon kochen, worein man nach 
Belieben Sellerie, Peterſilienwurzeln, und dergleichen thun 
ann. Die Knödel werden mit geriebenem Parmeſankäſe, 
und brauner Butter ſervirt. 480 5 


550. Frankfurter Leberknoͤdel. 


Man haute eine Kalbsleber, ſchabe das Aderige alles 
yeraus, alsdann geſchnitten, und mit einigen Zwiebeln, 
twas Peterſilie und Majoran, recht fein gehackt. Man 
deiche ein Pfund Semmelbrot in eine Maß Milch, die 
ehackte Leber nebſt etwas Muscatnuß und Salz dazu gethan, 
wie auch ein halbes Pfund würflich geſchnittenen, und 
ſelb geröſteten Speck. Alsdann rühre man 5 ganze Eyer, 

4 * 


* 
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3 Eydotter, und ſo viel feines Mehl hinein, daß die Maſſe 
ſteif genug wird, um Knödel daraus zu formiren. Dieſe 
werden im Salzwaſſer gekocht, und ſind bald ausgeſotten. 
Beſſer ſind ſie aber, wenn ſie in Bouillon gekocht werden. 


551. Semmelknoͤdeln. 


Man rühre 12 Loth Butter zu Schaum, und nach 
und nach 3 ganze Cyer und 3 Eydotter, nebſt etwas Salz, 
Muscatnuß, und ganz fein gehackter Peterſilie. Alsdann 
werden 12 Loth ganz fein geriebene Semmeln darunter ge— 
zogen, und Knödelchen daraus formiret, welche man lang— 
ſam in Bouillon kocht, wozu eine Viertelſtunde nothwendig 
iſt. Dieſe kleinen Knödel können unter junge Hühner, Tau⸗ 
ben, Kalb⸗ und Lammfleiſch ſervirt werden, fo auch mit 
Krebsſauce. 


552. Ausgezogenen Mehlſtrudel. 


Man nimmt ein halbes Pfund Mehl auf ein Nudel— 
bret, ſchlägt 2 Ever, und von einem Ey das Weiße darein, 
nimmt ein Stückchen, wie eine Nuß groß, zerlaſſene But— 
ter, etwas Salz, und übrigens noch ein wenig lauwarmes 
Waſſer, mache damit einen Teig eben ſo feſt, wie einen 
Butterteig, walze dieſen Teig unter den Händen ſo gut als 
möglich ab, bis er recht fein wird, ſchlage ihn ſodann in 
ein Tuch gut ein, daß er nicht trocken wird, und erhalte 
ihn ein wenig warm; zugleich breite man, wenn er eine 
halbe Stunde gelegen hat, ein ſauberes Tuch über ein 
Kiſſen, oder über einen Tiſch, walze vom Anfange den 
Teig ein wenig aus, und dann ziehen zwey Perſonen mit 
beyden Händen den Teig ganz gemach von einander. Man 
lege ihn ſodann, wenn er in der Mitte fein iſt, auf das 
ausgebreitete Tuch, und ziehe ihn noch rings herum, ſo 
fein als möglich, ganz gemach, damit er nicht Riſſe ode 
Löcher bekomme. Eigentlich ſollte er fo fein werden, da 
man eine Schrift durch ihn leſen kann. Man laſſe ſonach de 
Teig, wenn er fein genug iſt, ein wenig abtrocknen, bee 
ſtreiche ihn hierauf mit zerlaſſener Butter, und ſodann wie⸗ 


ö 
J 
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der mit ſaurem Rahm, ſtreue feine Semmelbröſeln darauf, 
rolle ihn ſonach ganz locker zuſammen, beſtreiche eine Reine, 
oder einen Tiegel mit Butter, gebe den Strudel, wie eine 
Schnecke zuſammen gewunden, darein, gieße, je nachdem 
der Strudel groß iſt, eine Maß ſiedenden Rahm daran, 
ſtelle ihn ſodann in eine Röhre, oder gebe unten und oben 
Gluth, laſſe ihn kurz backen, und gebe ihn ſammt der Reine, 
oder rein abgelöſet und ausgehoben, auf einer Schüſſel zur 
Tafel. Statt Semmelbröſeln kann man auch Gries, in 
Butter geröſtet, darein geben. ; 


553. Krebsſtrudel. 


Man mache einen Teig wie vorhergehend, und ziehe 
ihn auf gleiche Art aus, mache ein halbes Pfund Krebsbut— 
ter, und ein Krebsſchöttel von 6 Eyern, ſchneide auch 20 
Krebsſchweifchen ganz klein auf, treibe ein Viertelpfund 
Butter ab, und das Schöttel, nebſt den geſchnittenen Schweif— 
chen darunter, gebe auch Zucker darein, nehme wieder ein 
Viertelpfund Krebsbutter, zerlaſſe ſie, und überſtreiche den 
Strudel damit, treibe auch in die Krebsbutter, und in das 
Schöttel eine in Milch geweichte Semmel, 2 Cyer und 2 
Dotter daran, ſtreiche hierauf dieſe abgetriebene Fülle ganz 
dünn auf den Strudel, rolle ihn, wie den obigen, zuſam⸗ 
men, lege ihn in eine Reine, welche mit Krebsbutter beſtri— 
chen ſeyn muß, ſchütte ſüßen ſiedenden Rahm und Zucker 
daran, mache oben und unten Gluth, und gebe ihn, wenn 
er ſchön braun iſt, zur Ta sel. 


554. Abgetriebene Butternockerl. 


Hierzu wird der Teig mit Butter, Cyern und Mehl 
abgetrieben; ſodann ſetze man eine flache Reine oder Caſſe— 
role, mit ſo viel Butter und ſüßer Milch, oder Rahm 
auf, als erforderlich iſt. Wenn dieſes zuſammen ſiedet, 
ſchlägt man die Nockerl mit einem Eßlöffel gehörig ein, 
gebe ſodann oben und unten Gluth, und laſſe die Milch 
einkochen, bis fie ſchön braun werden, hebe ſie ſodann aus, 
gebe fie auf die Schüſſel, und gleich zur Tafel. Wem es 
(beliebt, der kann auch Zucker unter die Milch nehmen. 
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555. Bechamel-Nockerl. 


Das Bechamel wird gemacht und abgetrieben, auch 
wird Butter und ſüßer Rahm, einen Viertelzoll tief, mit 
Zucker und geſtoßener Vanille aufgeſetzt; dann werden, 
wenn alles ſiedet, die Nockecl eingeſchlagen, wie die Bute 
ternockerl abgekocht, und alſogleich zur Tafel gegeben. 


U. 
Vom Backwerke im Allgemeinen. | 


Vor erinnerung. 


Den harten, feſten, für jede Geſtalt empfänglichen Teig zu 
kalten Paſteten, machen die Franzoſen außer Frage am be⸗ 
ſten. Die Handgriffe ſind ihnen in dieſem, wie in manchen 
anderem Backwerke, gleichſam zur andern Natur geworden. 
Was nur allenfalls in einer Vorſchrift ſich ausſprechen läßt, 
findet ſich in ihren Büchern. Folgende Bemerkungen ſind 
aus jenen entlehnt worden. ales 
Zuthaten: Sechs Pfund Mehl, 3 Pfund Butter, 
2 Unzen Salz, und 10 Eydotter. Hiervon die Hälfte, ein 
Viertheil, das Doppelte, nach dem jedesmahligen Bedürfniß. 
Verfahren: Man nehme das Mehl, lege es auf 
einen Tiſch, und mache darin eine Vertiefung; in dieſe 
Vertiefung thue man die Butter, das Salz, die Dotter 
von den Eyern, ein Glas Waſſer, letzteres mehr oder we⸗ 
niger groß, nach Maßgabe der übrigen Zuthaten. Man 
verarbeite die Butter mit dem Waſſer, den Eyern, und 
dem Salze; man habe Acht, daß die Butter recht geſchmei⸗ 
dig ſey, miſche das Mehl bey kleinem ein, und häufe alles 
wohl zuſammen. Wenn dieſer Teig recht zuſammen gedrängt 4 
iſt, fo zerknete man ihn mit den Fingern, bis er ſich recht 
durchgedrungen hat; wäre er etwa zu trocken, ſo feuchte 
man ihn noch etwas an. Dieſen Teig mehr als zwey Mahl 


— 
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zu kneten, iſt gefährlich, denn er könnte, vorzüglich im 
Sommer, zu körnig werden, und deßhalb nicht gehörig 
zuſammenhalten. 8 
Ungemein befördert jedoch die ſchöne Feſtigkeit, und 
das hübſche, goldbraune Anſehen des franzöſiſchen Paſteten⸗ 
teiges, die ſelbſt in den beſten Hülfsbuchern empfohlene 
Methode, das anzulegende Paſtetenfleiſch vorher in der Cafe 
ſerole halb auszukochen. Gewiß gewinnt hierdurch das äußere 
Anſehen der Paſteten, doch geht auf der andern Seite der 
eigentliche Zweck der Paſtete, die in ſich ſelbſt verſchloſſene 
Garbereitung, größten Theils verloren. Um hiervon anſchau— 
lich überzeugt zu werden, mache man zwey Paſteten aus 
denſelben Zuthaten, koche das Fleiſch der einen auf franzö⸗ 
ſiſch in der Caſſerole vor, und lege hingegen das Fleiſch 
der andern roh mit ſeinem Gehäckſel ein, bezeichne dann beyde, 
und backe fic. Der Geſchmack des roh eingekochten Fleiſches 
wird ungleich reiner, ſaftreicher, und kräftiger ſeyn. 
Zu Buttergebackenem, oder zum Butterteige, finden 
ſich in den Kochbüchern mehr und minder brauchbare Anwei— 
ſungen. Ein ſparſamer Gebrauch auserwählter Butter, Fein⸗ 
ſtheit und Güte des Mehles, Sorgfalt und Ausdauer in der 
[Verarbeitung an einem möglichſt kühlen Orte, ſind uner⸗ 
läßliche Erforderniſſe eines guten Butter- oder Blätterteiges. 
Folgendes Verfahren pflegte mich, während meiner vieljähri— 
en Übung, jederzeit zu dem erwünſchteſten Erfolg zu 
Führen. ve hee 
Zuthaten: Ein Pfund des feinſten Weizenmehles, 
Auszug), drey Viertelpfund gute, entweder ungeſalzene, oder 
durch mehrmahliges Waſchen vom Salze befreyte Butter, zwey 
reife Eyer, ein Löffel voll guten franzöſiſchen Branntwein 
in Eßlöffel voll ſüßen Rahm. 2 
Verfahren: Man lege die Hälfte des Mehles auf 
inen glatten, reinen Tiſch, beſſer auf eine Marmorplatte, 
mache darin eine Vertiefung, thue die Cyer, den Brannt⸗ 
dein, und den Milchrahm darein, verarbeite dieſes alles 
u einem feſten Teig, fo, daß er ſich aus einander rollen 
ißt. Man nehme darauf die Hälfte der Butter, lege ſie 
uf den ausgerollten Teig, ſchlage darauf den Teig über die 
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Butter zuſammen, beſtreue mit einem Theile des noch 
übrigen Mehles, einen neuen Platz auf dem Tiſche, kehre 
alsdann die Teigmaſſe um, ſo, daß ſie mit der oberen 


Seite auf dem mit Mehl beſtreuten Platze liegt. Man rolle 
die ganze Maſſe mehrmahl aus einander, und nehme als⸗ 


dann die andere Hälfte der Butter, und mache es eben ſo, 
wie mit der erſten, bis das Mehl ganz verbraucht iſt. 


Man rolle darauf den Teig ziemlich dünn, und ſchneide 


ihn nach der Form, die man dem Gebäcke geben will. End- 


lich lege man den Teig ſchichtenweiſe über einander, bis zu 
der Höhe, welche man wünſcht. Zwiſchen jede Schichte 


ſtreiche man ein wenig Eygelb aus, und beſtreiche es damit 


auch äußerlich, damit das Gebäcke eine ſchöne, goldbraune 


Farbe erhalte. 


Einige befolgen ein anderes, doch wenig verſchiedenes 
Verfahren; die Franzoſen z. B. nehmen ſehr viel Butter zu 


dieſer Teigart, wodurch ſie fett und ſchwerfällig wird; an⸗ 
dere ſalzen den Teig, und dieſes kann ohne Nachtheil geſchehen. 

Deer Butterteig eignet fic) ſowohl zur Unterlage von 
nährenden Speiſen, als auch um gekochtes Obſt, und andere 
ſüße Mengungen einzufaſſen. 


Kleine Paſtetchen von Butterteig füllet man mit 


allerley feinen Fleiſchſorten in wohl gebundener, leicht 


ſäuerlicher Sauce; z. B. Brieſel, (oder Kälbermilch, 


ris de Veau), leicht abgeſotten, die zarteſten Theile in 
Würfel geſchnitten, und allein oder mit Trüffeln, Mor⸗ 


cheln, oder anderen feinen Schwämmen in der weißen 
Sauce erwärmt, dann in die heißen Paſtetchen gefüllt, und 


aufgetragen. Oder ausgemachte Krebsſcheren und Schweife 


mit Morcheln in einer wenig ſäuerlichen mit etwas Krebs⸗ 


butter gebundenen Sauce. Hierzu thut man auch wohl die 
Lebern von allerley kleinem Geflügel. Ochſengaumen, oder 
Euter von weiblichen Kälbern, Hahnenkämme, und Ahn— 
liches, richte man eben wie die Brieſel. Auch die Auſtern 
gibt man auf dieſe Weiſe, nur dürfen dieſe nicht gekocht, 
ſondern nur in der ſchon vom Feuer abgehobenen Sauce leicht 
erwärmt werden, weil ſie ſonſt hart, und unverdaulich wer⸗ 
den dürften. : 


— 


— 
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Paſtetchen von Seekrebſen und Hummern: Man ſiede 
fie weich, nehme das Kopfeingeweide heraus, und hace es 
mit einer Schalotte, feinen Kräutern, dem Fleiſche einer 
Sardine, und rühre es über leichtem Feuer mit einigen 
Löffel voll ſtarken Eſſigs, ein wenig Ohl oder Butter, bey— 
nahe bis zum Aufſieden. Man verdünne es mit etwas Ci— 
tronenſaft und weißer Fleiſchbrühe, und treibe es durch ein 
reines Sieb. Unterdeſſen kann man das Fleiſch der Schweife 
und Scheren des Seekrebſes in Würfel geſchnitten haben. 

Dieß lege man in die durchgetriebene Sauce, gebe Salz 
und ein wenig Gewürz hinzu, und laſſe es zuſammen 
heiß werden. Dann fülle man es in die Paſtetchen. 

Paſtetchen von Krebſen: Man koche ſie, nehme die 

fleiſchigen Schweifchen heraus, und ſtelle ſie zurück; zer— 
ſtoße das Übrige, bringe es mit Butter, oder etwas Kalb— 
fleiſchbrühe, zum Feuer, treibe es endlich durch ein Sieb, 
und verbinde das Durchgetriebene mit etwas weiß abgerühr— 
item Mehle, einem Eydotter, ein wenig Citronenſaft, ſalze 
ſes gelinde, und laſſe die ausgemachten Krebsſchweifchen in 
dieſer Sauce warm werden. Dann fülle man ſie in die 
Paſtetchen. 
Alle zarten oder leckern Fiſch- und Fleiſchſorten eignen 
ſſich zu ſolchen Bereitungen. Es iſt hier der Einbildungskraft 
der Köche ein weiter Spielraum zugemeſſen. Bey geſelli— 
egen Mittagsmahlen bedient man ſich größerer, eine 
ganze Platte ausfüllender Einfaſſungen von gutem Blätter— 
ſtteige, um beliebig Nebengerichte mit Zierde aufzutragen. 
(Salmy, und allerley halbfeines Gedünſtete eignet ſich zu 
[ſolchen Speiſen. Doch fulle man nicht zu vielerley in den— 
ſſelben Teigrand, es möchte eines das andere verderben. 
[Ein guter ſchweizeriſcher Rahmkuchen oder Ramequin, 
son Rahm, Butter, Eydottern, Erdäpfelmehl und Parme— 
Wranfafe, nimmt ſich auf einem Blätterteige ſehr artig aus. 
Der Blätterteig dient endlich auch zum Beſchluß von 
Mahlzeiten, als Unterlage von gekochten, und eingemachten 
Früchten, oder von allerley ſüßen Mengungen. Man nennt 
lie in dieſer Form auch wohl Torten, eben wie manche an— 
rere Gebäcke von verſchiedener Teigart, unter denen die 
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Sand- oder Krümeltorten noch am leichteſten zu verdauen, 
und durchgehends am beyfälligſten ſind. Allerley Tortenteige 
mit zerſtoßenen Mandeln anzumachen, wie es an ſo vielen 
Orten Gebrauch iſt, widerrathe ich allen menſchenfreundli- 
chen Köchen. Denn die Mandelpaſtete iſt theils nicht jedem 
angenehm, theils ohne Ausnahme ſehr unverdaulich. ; 

Überhaupt kann mehr und minder trockner, oder fetter, 
harter und feſter, oder lockerer Teig, in Kuchen und Tor⸗ 
ten ſehr mannigfaltig abgeändert werden. Man ſehe die an 
dieſen Nichtigkeiten ſo reichhaltigen Kochbücher, halte ſich 
aber noch viel ſtrenger an die örtliche Gewohnheit, rückſicht— 
lich der Miſchung und der Handgriffe in der Bearbeitung. 
Es gerathen den Köchinnen, welche weniger zu reiſen pfle⸗ 
gen, als die Köche, die ganz localen Backwerke durchgehends 
am Beſten. Dads fo oder anders iſt übrigens hier, wie über— 
all, in den Nebendingen ziemlich gleichgültig. Man halte nur 
auf feines Mehl, welches aus trocken eingeführtem, recht 
wohlgereiftem Getreide gemahlen worden; auf recht gute 
Butter, und völlig friſche Eyer. 5 

Übrigens hüte man ſich vor dem Übermaße des Fettes 
und der Feuchtigkeit, bringe den Teig zur rechten Zeit, ehe 
er wieder geſunken iſt, zum Feuer, backe ihn wohl aus, 
ohne ihn doch zu verbrennen, und miſche endlich nicht, wie 
ſo oft geſchieht, eine zu große Menge verſchiedener Gewürze 
hinzu, welche die Sinne nur ängſtigen und verwirren. 


556. Kalter Paſtetenteig. 


unter 4 Pfund feines Mehl pflückt man 6 Loth But⸗ 
ter, macht in der Mitte ein tiefes Loch, ſiebt das Mehl, 
ſchlägt 3 Ever hinein, miſcht dieſe mit den übrigen Zutha— 
ten, und gießet, je nachdem es nöthig iff, 1 oder 2 Seidel 
kochendes Waſſer darein. Man arbeitet dann alles ſo ge⸗ 
ſchwind als möglich zu einem feſten Teig, welchen man wie 
einen runden Ballen formirt. Man wickelt ihn in eine Ser⸗ 
viette ein, denn fo ganz heiß iſt er nicht zu verarbeiten. — 
Wie weiter damit verfahren wird, zeigt die Folge. 
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557. Kalte Paſtetenfarce. 


Man hackt 4 Pfund, vom Schlägel genommenes, ge- 
häutetes Kalbfleiſch, und 2 Pfund Speck recht gut, zu 
welchem man ein in Milch geweichtes, und abgeriebenes, 
dann ausgedrücktes Brot gibt. Man ſchwitzt ferner fein ge⸗ 
hackte Zwiebeln in Butter, ſammt Schalotten, thut Salz, 
Pfeffer, Gewürz, und feine Kräuter darunter. Man ſtoßt 
dann dieß alles mit 6 ganzen Eyern in einem Reibſtein, 
wobey man wohl Acht haben muß, daß dieſe Farce genug 
geſalzen iſt, weil alles, was kalt geſpeiſet wird, mehr 
aſſaiſſionirt werden muß. : 0 

Dieſe Farce kann man zu kalten Paſteten aller Gattun— 
gen gebrauchen. x j 


558, Warme Paſtetenfarce. 


Man ſchabt von 4 Pfund Kalofleiſch vom Schlägel 

alle Sehnen heraus, ſchneidet das Fleiſch in Scheiben, und dann 
ſwürflich, nebſt 1 Pfund Speck, eben ſo viel Schinken, 
nd 1 Pfund Nierenfett eben fo, und ſchwitzet dieſes 
alles mit 4 großen Zwiebeln, Champignons oder Trüffeln, 
und etwas dürren Kräutern, auf gelindem Kohlenfeuer eine 
Halbe Stunde, und gießt ein Glas guten Wein dazu. 
Das Fleiſch und der Speck werden mit dem obigen 
Demenge fein gehackt, und abgeriebenes, in Milch oder 
Waſſer eingeweichtes, und dann ausgedrücktes Weißbrot 
azu gemengt. Man läßt die Sauce, welche daraus gezo⸗ 
zen wird, kurz einkochen, reibt dann alles zuſammen in 
nem Reibſtein mit 6 ganzen Gyern fein, ſalzt, pfeffert, 
und würzt es gehörig. Zu allen warmen Paſteten kann dieſe 
Farce verwendet werden. , 


559. 560. u. 561. Dreſſirte Paſtete. 


Man nimmt, ſo viel man zum Deckel der Paſtete zu 
brauchen denkt, von dem kalten Paſtetenteig, welchen 
lan einen Fingerdick macht, wirkt den übrigen Teig wie 
m rundes Brot zuſammen, macht in denſelben mit der 
gauſt ein Loch drückend, einen Topf, in der Größe eines 
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mittleren Blumentopfes, ebenfalls Fingerdick, oder nach 
Geſchicklichkeit noch dünner, den Teig muß man aber früher 
auf einen Bogen Papier ſetzen; den übrig gebliebenen Teig 
drückt man noch mit der Fauſt inwendig an den Boden, und 
zwickt mit einem Zwickeiſen von außen am Boden einen 


Rand. Mit einer beliebigen Farce belegt man die Paſtete 


inwendig, worauf man das Geflügel oder Wildpret in die— 
ſelbe rangirt, und die Zwiſchenräume mit Farce ausfüllt, 
das Ganze aber mit Speckblätter zudeckt; den äußern Rand 
beſtreicht man 2 Fingerbreit mit Eydotter, legt den Deckel 


über die Paſtete, drückt ihn an die beſlrichene Seite feſt 
an, und ſchneidet das Übrige davon weg. Man wickelt mit 


dem obbenannten Eiſen die Paſtete rings herum ein, macht 
in den Deckel ein Loch, nach der Größe einer Seidelbouteille, 


und ſetzt einen kleinen Schornſtein darauf, beſtreicht die 


Paſtete mit unter einander geſprudelten Eyern, und backt 
es in einem nicht zu heißen Ofen 3 bis 4 Stunden lang— 
ſam, je nachdem die Paſtete größer oder kleiner iſt. Die 
Paſtete kann man auch mit, von dem nähmlichen Teig aus— 
gedrückten Blumen verzieren, nur müſſen dieſelben vorher 
mit Eyer beſtrichen werden. 

Man kann die Paſtetchen noch auf eine andere Art be⸗ 
reiten, welche für eine ungeübte Hand nicht ſo beſchwerlich, 
als die obige iſt. Man treibt von einem Stück desſelben 
Teiges einen Deckel von einem Zoll Höhe, rund oder oval 
aus, legt ihn auf ein Papier, beſtreicht ihn mit Eydottern, 
und ſetzt einen Rand, einer guten Querhand (öfters auch 
noch höher), auf, feſt auf den Boden gedrückt, oben 2 Finger 
breit mit Eydotter beſtrichen, ein anderer Deckel darüber 


gelegt, das Übrige davon abgeſchnitten, und das noch her⸗ 


vorſtehende am Rande bunt mit einer Zange gezwickt. — 


Um die Paſtete bunt zu machen, hat man ein hölzernes 


Band, worauf Blumen oder ſonſtige Verzierungen geſchnit⸗ 
ten ſind. Dieſes Band, eine Mannshand hoch, wird mit Mehl 
ausgerieben, und wieder ſauber ausgeklopft. Den Teig, 
fo lang und breit als das Holz iff, und in Meſſerrücken 
dicke Streifen gerollt, legt man auf das hölzerne Band, 
und rollt mit dem Wiegenholz fo lange darüber, bis ſich 
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die Blumen in den Teig ausdrücken, macht an dem einen 
[Ende den Teig vom Holze los, ſchlägt es auf, und das 
Band von Teig fällt ab, beſtreicht den Rand der Paſtete 
mit Eydotter, und drückt das Band feſt daran. Iſt nun 
die Paſtete gefüllt und fertig, fo wird fie ganz mit Eyern 
beſtrichen. 

: Dieſe Paftete kann man von allen Gattungen Wild, Ge— 
flügel und Gänſelebern, wenn alles in gehöriger Marinade 
einige Tage zuvor gelegen iſt, verfertigen. 

Man flambirt und putzt das Geflügel rein, nimmt es 
caus, bricht alle Knochen aus, aſſortirt es, füllt es mit 
Farce, rührt es wieder rückwärts zu, und partirt es in But— 
ter mit Schalotten, Gewürz, Zwiebeln und dürren Kräu— 
tern, läßt es eine Weile dämpfen, damit es weich wird, 
legt es zum Auskühlen bey Seite, und verfertigt alsdann 
die Paſtete damit. : 


562, Haſenpaſtete. 

Man rollt feinen Blätterteig nach gewöhnlicher Art, 
einen kleinen Finger dick, zum untern Boden der Paſtete, 
aus, legt ihn auf ein Backblech, und auf denſelben ein 
cund ausgehöhltes Semmelbrot, mit Papier umwickelt, in 
Geſtalt eines Berges, beſtreicht den Teig rund um mit Ey— 
dotter, legt dann einen, von dem Teig nach derſelben 
Srofe, ausgerollten Deckel darüber, und ſchneidet ihn dann 
rund um die Paſtete weg, damit man mit dem Rücken 
ines Meſſers in der Reihe herum Zirkel eindrücken kann, 
am ihr eine hübſchere Form zu geben, und läßt fie, mit 
Eydotter beſtrichen, eine halbe Stunde backen. Sobald fie 
ſchön gelb iſt, ſchneidet man einen Deckel aus, um das 
papier ſammt dem Semmelbrot herausnehmen, und ſtatt 
vemfelben ein gutes Ragout von Haſen hinein füllen zu kön— 
zen; worauf fie heiß ſervirt wird. Auch zu dieſer Paſtete 
apt ſich verſchiedenes Geflügel verwenden. 


563. Paſtete mit Stockfiſch. 


Man lofet von ungefähr 5 Pfund gut gewäſſerten Stock 
fh die Gräthen aus, ſchneidet die Haut weg, theilt 
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ihn in zwey Finger breite Stücke, und ſetzt ihn mit kaltem 
Waſſer in einer Caſſerole auf das Feuer, bis er nach einer 
halben Stunde zu ziehen anfängt, gießt dann das Waſſer 
ab, und ein friſches darauf, und wiederhohlt es nochmahls, 
bis er zuletzt ſachte aufkocht. Nach dieſem legt man ihn 
aus, und zum Auskühlen bey Seite. Auf eine hergerichtete 
blecherne Platte legt man kleinen Finger dick ausgerollten, 
und zugeſchnittenen Blätterteig, richtet den Stockfiſch, und 
von einer Hechtfarce erzeugte Klößchen, ſchichtenweiſe auf 
denſelben Teig, ſäet auf den Stockfiſch Salz, Pfeffer und 
Muscatnuß, und zwiſchen demſelben einige Schnitzchen 
Butter. Man beſtreicht dann den Rand mit Eydotter, und 
macht einen nicht gar zu dicken Deckel darüber. Zuvor gießt 
man auch eine Sauce à la Créme darein, zu welcher man 
guten Rahm nehmen muß. 


564. Paſtete mit Aal. 

Einem großen Aal ſchneidet man den Kopf weg, zieht 
die Haut ab, nimmt die Eingeweide aus, löſet aus demſel— 
ben die Gräthen, ſchneidet ihn in 2 2 Finger breite Stücke, 
ritzt ſie ein Mahl ein, marinirt fie in Eſſig, Salz, und 
trockenen Kräutern, nimmt ſie nach einer Stunde heraus, 
und trocknet ſie ab. Die Einſchnitte in den Aal beſtreicht 
man mit Eydotter, füllt ſie mit Hechtfarce, und ſchwitzt 
ihn in trockenen Kräutern auf Kohlenfeuer eine Viertelſtunde. 
Einen Boden von Blätterteig macht man auf die letzt ers 
wähnte Art, und legt den Aal mit den, aus Hechtfarce 4 
formirten Klößchen darauf. Der Teigboden wird ebenfalls 
beſtrichen, ein darüber gelegter Deckel hübſch rund eingeformt, 
nochmahls beſtrichen, drey Viertelſtunden lang gebacken, 
und eine Sardellen-, oder von dem Fond abgezogene Sauce 
darein gegeben, welche pikant ſeyn muß. 


565. Paſtete von jungen Huͤhnern. 

Man legt in Stücken, wie zu einem Fricaſſee, zer⸗ 
theilte und gut gewäſſerte junge Hühner auf ein reines 
Tuch, und ſchwitzt ſie mit einem großen Stück zerlaſſener 
Butter, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, einem Büſchel feinen 
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Kräutern, und Mußcatnuß in eine Caſſerole, ſtaubt dann 
2 Löffel voll Mehl hinein, rüttelt es gut durch einander, 
gießt ungefähr ſo viel Bouillon daran, als nöthig, läßt dieſe 
Sauce, bis ſie dicklich wird, einkochen, und ſetzt ſie ſammt 
den Hühnern zum Kaltwerden bey Seite. Man ordnet nun 
die Hühner mit den aus Kalbsfarce formirten Klößchen 
auf den, auf eine Schüſſel gelegten Blätterteigboden, recht 
zierlich, und beträufelt die Hühner mit etwas Wein; legt 
zuletzt Speckblätter darauf, macht von Teig einen Deckel 
darüber, und beſtreicht die Paſtete vor dem Backen. Man 
chneidet, nachdem fie ſchon gelblich iſt, den Deckel aus, 
legiert die gebliebene Sauce mit Eydotter, gibt Citronenſaft 
dazu; zuletzt wird ſie heiß über die Mitte gegoſſen, und rein 
paſſirt. 18 Pear 7 ö 


566. Paſtete von Filets. 


Zu dieſer bedeckt man eine Blechſchüſſel mit einem 
halben Finger dick ausgerollten, und rund um abgeſchnitte— 
nen Teig, dreſſirt eine gute Kalbfleiſchfarce etwas dick, als— 
dann die, von einem ſchön geſpickten, wohl marinirten, in 
tücke zerſchnittenen, und in einer guten Braiſe weich ge— 
fodten Filets auf denſelben, legt Speckſcheiben darauf, bez 
ſtreicht den innern Rand mit Eydotter, von Teig einen 
Deckel darüber gemacht, die Paſtete beſtrichen, auf ein 
Blech geſtellt, und raſch gebacken. Man ſchneidet dann den 
Deckel aus, nimmt die Speckblätter weg, und gießt eine 
sauce haché darein. 


567. Krebspaſtetchen. 

Man legt in kleine Model, kleine, von Blätterteig 
ormirte Paſtetchen; in der Größe einer wälſchen Nuß ſetzt 
lan eine Krebsfarce, gibt etwas geſchnittene Krebsſchweife 
rauf, beſtreicht fie mit Eydotter, und macht den Deckel 
rüber, backt ſie, mit Krebsbutter beſtrichen, ſchön gelblich 
einem Backofen, thut dann den Deckel herunter, ritzt 
e Farce durch, gießt in jedes ein gutes Krebs⸗Ragout, 
acht die Deckel wieder darauf, und gibt fie warm zur 
afel. : 48 
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568. Auſternpaſtetchen. | 

Man ſtellt die erforderliche Anzahl Auſtern ausgeſto— | 
chen, mit ihrer Sauce eine Viertelſtunde auf gelindes Feuer; 
während dieſer Zeit formirt man die erſt angeführten Paſtet— 
chen, ſetzt in die Mitte eine Auſter, zieht mit einer Feder— 
ſpuhle den Teig kreuzweiſe über die Auſter, daß es wie eine 
Roſe ausſieht, und backt dieſe Paſtetchen auf ein Blech ge— 

ſetzt, raſch in einem Backofen. Sodann träufelt man in die 

Mitte etwas Madera- oder Tokayerwein hinein, und gibt 

ſie ſogleich warm zur Tafel. 


569. Kleine Paſtetchen mit Bechamel. 


Man walkt den Blätterteig halben Fingerdick, und 
ſticht die Paſtetchen rund aus, ſetzt fie auf eine Blechplatte 
nicht zu nahe aneinander, beſtreicht ſie mit Eydotter, drückt 
mit einem Ausſtecher in die Mitte einen Kreis, und backt 
ſie hübſch. Wenn ſie gebacken ſind, nimmt man aus der 
Mitte den weichen Teig, füllt ſie mit würflich geſchnittenen 
Hühnerbrüſten, in gut zubereitetem Bechamel, und gibt ſie 
heiß zur Tafel. 


570. Butterpaſtete mit Ragout. 


Man ſchneidet nach einer langen oder runden Schüſſel, 
mit einem warmen Meſſer einen Flecken, von einem etwas 
dünner, als ein kleiner Finger, ausgewalkten Butterteig, 
beſtreicht den Rand mit Eyklar, und legt ein zwey Finger 
breites Band von Butterteig in zierlicher Ordnung um den 
Rand. Aus dem Überreſte des Teiges ſticht man kleine Kra⸗ 
pfeln, in der Größe eines Zwanzigkreuzerſtückes, aus, bee | 
legt den Kranz damit ſo, daß ein 2 Finger breiter, leerer 
Raum dazwiſchen bleibt, und läßt es ſchön backen. Nun be⸗ 
reitet man ein Ragout auf folgende Art zu: In eine kleine 
Butterſauce kommt ein Stück in Salzwaſſer gekochtes, und 
würflich geſchnittenes Kalbfleiſch „ ſammt einigen Ralbsbrice 
ſeln. Man dünſtet 15 Champignons mit etwas Butter und 
grüner Peterſilie ab, ſchneidet ein Büſchel in Salzwaſſer 
abgeſottenen Spargel, oder wenn derſelbe nicht zu haben 
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iſt, eine ſchoͤne Roſe Kauli, ebenfalls im Salzwaſſer abge— 
ſotten, in längliche Stücke, mengt es mit 20 bis 30 Kreb— 
| fen dazu, gut verſieden, in das Ragout, 2 Löffel voll Brühe 
mit einem Eydotter abgefprudelt , hinein gerührt, einen 
[Sud noch aufgethan; iſt nun der Butterteig ſchön gelblich 
ausgebacken, ſo wird die Offnung damit hoch aufgeſchichtet. 
Gibt man nun ſtatt dem Kalblleiſch Fiſche, entweder 
Hauſen, Dick, oder Lachs, in die Paſtete, ſo kann ſie auch 
für Faſttäge gelten. An Fleiſchtagen kann man auch den 
Kalbskopf verwenden, nur wird er, wenn er geſotten, und 
won den Knochen ausgelöſ't iſt, groß würflich geſchnitten. 
571. Reißpaſtete. | | 
Man treibt ein Stück Krebsbutter ab, ſchlägt 4 Ey⸗ 
dotter daran, gibt den geſchlagenen Schnee von der Klare 
der obigen 4 Eyer, ſammt ein Viertelpfund in Milch ſchön 
dick geſottenen und ausgekühlten Reiß darein, und rührt es 
jut durch einander. Man macht dann ein Ragout von 
dälberohren, Krebsſchweifchen, Spargel, Champignons, 
chneidet alles würflich, und läßt es in warmer Krebsbutter 
jut anlaufen, gießt dann 2 Eydotter, mit kalter Rindſuppe 


6 
* 


ie | ſankäſe, gibt 
Milchrahnt und Butter darauf, und fährt ſo fort, 


die Caſſerole voll iſt, macht dann einen Deckel dar⸗ 
i 17 


— awe se... 4 * 
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über, beſtreicht fie mit Eyklar, und läßt fie im Ofen lang- 
ſam backen. 


575. Schinkenpaſtete. 

Von 2 Cyern macht man einen Nudelteig, walkt ihn 
in dünne Flecken, ſchneidet jeden Flecken in mehrere, un— 
gefähr ſechs Theile, kocht ſie im Salzwaſſer gut aus, gießt 
ſie in einen Seiher, darauf kaltes Waſſer, und nach dem 
Ubfeihen läßt man fie auf einem Tuche abtrocknen. Fer— 
ner macht man einen mürben Teig, füllt eine mit Butter 
bef richene Caſſerole damit aus, legt eine Lage Fleckerl dar— 
auf, treibt ein Stückchen Butter ab, und rührt es mit 3 darein 
geſchlagenen Gyern und 8 Löffel voll Milchrahm gut ab. 
Von dieſen Gyern und Milchrahm gießt man etwas auf die 
Lage von Fleckerl, ſtreuet dann von drey Viertelpfund abge⸗ 
ſottenen, fein geſchnittenen Schinken, dann wieder eine 
Lage Fleckerl darauf, u. fe f., bis die Caſſerole voll iſt, 
bedeckt es mit einer Platte von mürben Teig, und backt es, 
mit Eyklar beſtrichen, eine Stunde im Ofen. oth 


574. Schildkroͤtenpaſtete. 
Man macht von einem 2 Meſſerrücken dick ausgewalk— 
ten Butterteig eine Schüſſelpaſtete, und bäckt fie, mit Eye | 
klar beſtrichen, fon. Ferner macht man eine kleine Butter- 
ſauce, und dünſtet in derſelben abgeſottenen Spargel, ge- 
putzte, im Salzwaſſer abgekochte, und in Biegeln zertheilte 
Schildkröten, Champignons, ausgelöſ'te Krebsſchweifchen 
und gebackene Leber. Wenn die Paſtete gebacken iſt, ſchnei⸗ 
det man den Deckel vorſichtig herab, füllt die gemiſchte 
Speiſe zierlich hinein, gibt den Deckel wieder darauf, und 
dann ſchnell zur Tafel. Die Paſtete muß, ehe ſie gefüllt 
wird, auf eine Schüſſel gerichtet werden. 


575. Eine kalte Paſtete mit Wild- oder Kalbsfarce. 

Ein halbes Pfund Butter ſiedet man in einer halben 
Maß Waſſer auf, und macht einen Teig von 4 Pfund Mehl, | 
mit demſelben und 2 bis 5 Ebern auf einem Bret an, 
und ſalzet ihn. Der Teig muß fo felt als moglich angemacht 
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werden, daher man gerade nicht nothwendig die ganze Quan. 
titat Waſſer verwenden muß, welches bloß von der Güte 
des Mehles abhängt. Wenn nun der Teig einem Brotteig 
gleicht, d. h. ganz fein iſt, läßt man ihn, in einem Tuche 
eingeſchlagen, ruhen. Während dieſem macht man vom 
Fleiſche eines Reh-Lendbratens, dder friſch geſchoſſenen Haſen, 
einem Viertelpfund Speck, eben ſo viel ſauber geputzten 
Sardellen, Pfeffer, Schalotten, Zwiebeln, Citronenſcha— 


recht feine Farce, welche gut ausgeſtreift werden muß, gibt 
ſein Glas rothen Wein, und 4 bis 5 Eydotter dazu, ſchnei— 
det einer ſchönen fetten Gans, oder gutem Indian die Haut 
ſauf, löſet das Geripp wie beh einem Huhn heraus, nur mit 
dem Bemerken: daß bey dieſem das Bruſtfleiſch an der Haut 


ſweiſe darunter gegeben. Nachdem man den nöthigen Teig 
um Deckel beſeitigt hat, gibt man den übrigen wieder auf 
das Bret, unter welchen Teig früher ein Bogen Papier ge⸗ 
ſtegt wird. Mit der Hand macht man in der Mitte des Teiges 
ein Loch, und drückt ihn mit der Fauſt fo lange aus, und 
hiteht ihn in die Höhe, bis er einen runden oder länglichen, 
fiefen Suppentopf formiret; der Teig darf aber nur ſo weit 
Rusgedehnt werden, daß er überall einen ſtarken Finger dick 


arauf. Man zwickt den Teig mit dem dazu beſtimmten 


nit Cpern, und läßt ihn 3 bis 4 Stunden in einem gut 
feheitzten, und abgeſtandenen Ofen backen. Wenn man die 
daſtete aus dem Ofen nimmt, macht man oben am Deckel 
ine kleine Offnung, ſchüttet ein ſtarkes Glas Wein. hinein, 
1 ſtellt fie in die Zugluft, damit fie bald auskühle. Fer⸗ 
er macht man ein gutes Gelee von ein Paar Kälberfüßen, 
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ausgelöſ'ten Beinen, 1 Pfund Kalbe und 1 Pfund Rind— 
fleiſch, etwas Zwiebeln und Wurzeln mit Gewürznelken be— 
ſteckt, indem man dieſes zuſammen eine Weile dünſtet, und 
dann mit aufgefüllter Rindſuppe und ein wenig Schü, 
damit ſie etwas bräunlich werde, kurz einkochen läßt, 
ſeihet ſie durch ein Tuch, daß ſie klar wird und ſul— 
zet, gibt ſie dann, ehe ſie ſulzet, in die noch nicht ganz 
kalt gewordene Paſtete, 2 Finger hoch über die Farce, und 
ſtellt ſie dann zum gänzlichen Auskühlen bey Seite. Wird 
dieſe Paſtete an einem kühlen und lüftigen Orte gehalten, 
ſo kann man einige Wochen davon genießen. Mit der ein— 
beimiſchen Farce wird es auf folgende Art gemacht: man 
macht von 3 Pfund Fleiſch eines Kalbsſchlägels, 1 Pfund 
Speck oder Mark, Zwiebeln, Schalotten, und etwas Thy⸗ 
mian eine feine Farce, die Rinde von 2 kleinen Semmeln 
abgelöſet, in guter Fleiſchſuppe geweicht, Salz, Pfeffer, 
und etliche Eydotter darunter gemengt, und mit der Sauce 
eines Kalbsbraten verdünnet, und gibt etliche Schnepfen 
oder Repphühner ganz oder geviertheilt zwiſchen die Farce, 
mit Trüffeln oder Champignons vermiſcht, in die Paftete. 
Gonft verfährt man mit der Paſtete, wie oben geſagt. 


576. Eine harte Paſtete mit Maccaroni und Be⸗ 
chamel. 


Man macht eine 1 Schüſſelpaſtete nach der letzt. 
benannten Art von hartem Teig; ferner ein Bechamel mit 
Schü, unter welche man ein Paar Cyer mehr daran gibt, 
und rührt in dieſelbe gehörig überkochte, rein abgeſeihte, 
große Maccaroni, mit ein Paar Löffel voll guter Schü, 
einer Meſſerſpitze voll Zimmt, und ein wenig Salz hinein, 
füllt damit die offene Paſtete, und bäckt ſie unzugedeckt 
in einem nicht zu heißen Ofen eine Stunde, worauf ſie gleich 
55 zur Tafel gegeben wird. é 


577. Eine kalte Paſtete mit Auerhahn 


Nachdem der Auerhahn geputzt und ausgenommen iſt, 
wird er auf dem Rücken aufgeſchnitten, das Gerippe heraus 
genommen, und über Nacht mit Pfeffer, Salz, geſtoßenen 
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Gewürznelken, und riechenden Kräutern eingerieben ſtehen 
gelaſſen. Man füllt dann die auf obbenannte Art ver— 
fertigte Paſtete von hartem Teig mit einer Paſtetenfarce, 
legt den marinirten Auerhahn in die Mitte, bedeckt ihn ganz 
mit der Farce, und dieſelbe mit einigen Schnitzen gutem 
rohen Schinken, und läßt ſie mit dem darauf gehörig gemach— 
ten Deckel backen. Von dem übrigen Gerippe und Knochen 
kann man ein Gelee oder Sulze bereiten, und ſie mit der 
Paſtete zur Tafel geben. 


578. Timballe von Repphuͤhnern. 
Man löſet von 4 zurecht gemachten Repphühnern die 
Brüſte und Keulen aus, paſſirt ſie in Butter, Salz, feinen 
[Kräutern, Pfeffer, und etwas Gewürzen, gießt ein Glas 
Wein daran, kocht dieſes alles weich, und läßt es ausküh— 
ten. Ferner rollt man einen mürben Teig Fingerdick aus, 
hegt ihn ausgeſtochen in eine mit Butter ausgeſtrichene Caſſe— 
feole ſymmetriſch, und drückt ihn feſt an, damit er keine Fal⸗ 
zen macht. Man belegt nun den Boden und den übrigen 
Raum rings herum mit der obigen Paſtetenfarce, rangirt 
die Repphühner darein, deckt ſie mit der Farce und denſel— 
een Kräutern, worin die Repphühner paſſirt worden, zu, 
find gibt ein feines Speckblatt darauf. Den gehörigen Deckel 
nacht man aus dem übrigen Teig, beſtreicht den hervor— 
hehenden Theil der Paſtete mit Eyern, windet den darauf 
ſemachten Deckel gut zu, damit er im Backen nicht auf⸗ 
bringe, macht in die Mitte des Deckels ein kleines Loch, 
ind läßt die Timballe ungefähr 2 Stunden langſam backen. 
Nan ſtürzt ſie dann auf eine Platte, nimmt den Deckel 
*hutfam herunter, damit er nicht bricht, und macht mit 
nem Meſſer hier und da kleine Offnungen in die Farce. 
deym Serviren gießt man nach und nach eine ſpaniſche 


er pikante Sauce in die Timballe. 


579, Hechtfarce 
Das Fleiſch eines dreypfündigen Hechten wird ſauber 
sgeſchnitten, von allen Gräthen befreyet, ſehr fein gehackt, 
d in einem Reibſteine zart gerieben; man reibt es noch 
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ferner mit klein geſchnittener, in Butter geſchwitzter Zwie— 
bel, 3 Semmeln, von welchen die Rinde abgerieben, das 
übrige geſchnitten, in Milch eingeweicht und wieder ausge— 
drückt, auch können die Semmeln in Milch zu einem Brey 
gekocht werden, einem Viertelpfund Mark oder Butter, 3 
ganzen Eyern, Salz, Pfeffer und Muscatnuß, eine Zeit 
lang recht fein durch, und zieht dieſe Farce durch ein meſſin— 
genes Drahtſieb. Aus derſelben macht man kleine Knödel, 
und verwendet fie zu Garnituren und farcirten Gexichten. 


580. Karpfenfarce. 


Man verfährt wie bey der vorhergehenden Farce, und 
macht davon Briſſoles, Escalops, Garnituren und Coteletten 
zu verſchiedenen Speiſen. 


581. Truffelfarce. 

Man ſchwitzt friſche, geſchälte und fein gehackte ſchwarze 
Trüffeln in Butter, ſtößt fie in einem Mörfer recht fein, 
ſtreicht ſie durch ein Haarſieb, und mengt ſie unter die belie⸗ 
bigen Farcen. i 


582. Gruͤne Farce. 


Man drückt den Saft von einige Hände voll gewaſche⸗ 
nen, und im Mörſer fein geſtoßenen jungen Spinat durch 
ein Haartuch in die Caſſerole. Das Ausgepreßte ſetzt man 
in kochendes Waſſer, daß es wie ein Topfen zuſammenlaufe, 
paſſirt es durch ein Haarſieb, und läßt das Waſſer davon a 
rein ablaufen. Dieſe Farce miſcht man unter die Geflügel-, 
Hechte und Kalbfleiſchfarce, damit fie ſchön grün werde. 

585. Gaͤnſeleberfaree. 1 

Einige kleine gemäſtete, und mit dem Wiegenmeſſer 
fein geſchnittene Gänſelebern, ein halbes Pfund in Schei— 
ben geſchnittene Trüffeln, in Butter geſchwitzte und dann 
fein geſchnittene Zwiebeln, Peterſilie und Schalotten halb 
fo viel mit dem Meſſer geſchabten Speck, als Gänſeleberr 
ſind, wieder mit etwas eingeweichter und ausgedrückter 
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Semmel, nebſt 5 oder 6 ganzen Cyern, Pfeffer, Salz und 
Muscatnuß in einem Reibſtein fein geſtoßen. 

Man verwendet dieſe Farce ſowohl zu kalten als auch 
warmen Paſteten, ſo wie auch zur Farcirung des am Spieß 
gebratenen Geflügels, und der mit Trüffeln geſpickten Gän— 
ſelebern. 


584. Salpicon. 


| Man kocht Ochſengaumen, Hahnenkämme und Rinds— 
milchen in guter Braiſe weich, läßt es verkühlen, ſchneidet 
es klein würflich, ſo wie auch Krebsſchweife, Trüffeln, 
(Champignons, und Gurken oder kleine Kapern, ſchwitzt es 
tin Butter, ſtaubt einen Eßlöffel voll Mehl dazu, und läßt 
es mit darein gegebener Coulis, oder weißer Sauce kurz 
einkochen, zu welchem man etwas abgekochte, geräucherte 
Zunge gibt, affaiffionirt es gut, legirt es mit Eydotter und 
etwas Citronenſaft. Auch kann man übrig gebliebenes Ges 
flügel dazu verwenden. Nun kann man es in Cremebecher 
füllen, oben mit feinem braunen Reibbrot beſäen, etwas 
Rrebsbutter darauf legen, und in einem laulichen Ofen ane 
hiehen laſſen. 

Dieſes Ragout kann zu verſchiedenen Speiſen verwen— 
det werden. ö 


585. Baumkuchen oder Spießkuchen. 


Dazu werden 2 Pfund Butter, 2 Pfund feines Mehl, 
inderthalh Pfund Zucker, 30 Eyer, ein halbes Loth Zimmt 
und Muscatblüthe, nebſt dem Gelben von 2 Gitronen’ 
enommen. Die Eydotter werden mit dem Zucker eine halbe 
Stunde lang geſchlagen, die Butter geſchmolzen, und, wenn 
ce nicht mehr heiß iſt, zu den Gyern und dem Zucker ge⸗ 
äret, und ſo lange damit abgerührt, bis die Maſſe recht 
häumt. Dann wird das Gewürze darunter gerührt, auch, 
18 Mehl nach und nach, und zuletzt der Schnee von obigen 

89 


ern langſam darunter gezogen. a 
Neben dieſem Recept, das ich für das Beſte halte, 
ag noch ein zweytes ſtehen. aS f 
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586, Ein anderer Baumkuchen oder Spießkuchen. 


Anderthalb Pfund Zucker, und eben ſo viel Butter, 
3 Pfund feines Mehl, anderthalb Seidel ſüßer Rahm, 20 
Eyer, ein halbes Loth Zimmt und Nelken werden wie die 
obſtehende Maſſe eingerührt, und welche von beyden Maſſen 
man nehmen will, auf folgende Art gebacken: 

Man hat dazu ein kegelförmiges Stück Buchenholz, welches 
der Baum genannt wird, es iſt anderthalb Fuß lang, unten im 
Durchſchnitt fünf einen halben Zoll breit, oben drey einen Biers 
telzoll, ſo, daß der Baum zwey einen Viertelzoll nach und nach 
abnimmt. Um dieſen Baum ſchlägt man zwey Bogen weißes 
Papier recht glatt, das an jedem Ende herausreichen muß, 
aber nicht über das Holz eingebogen werden darf, und ume 
wickelt es mit Bindfaden ſo dicht und feſt, als man nur 
kann, immer einen Faden dicht neben dem andern. An der 
Spitze des beſagten Holzes knüpft man mit einer Schleife 
den Bindfaden feſt, doch ſo, daß, wenn der Kuchen gut 
iſt, man ihn wieder aufziehen kann. Man läßt dazu ein 
Ende, ſo lang als das Papier iſt, ſtehen, und klebt es, da— 
mit es nicht anbrennt, oder ſich abſchleudert, mit Waſſer— 
teig auf dem Papier an. So wird der Baum dann an einen 
Bratſpieß geſteckt, mit Holz feſt verkeilt, und an das Feuer 
gelegt. Das Feuer muß von kleinem Holz gemacht werden, 
damit es nach Gefallen geſchwind verſtärkt oder verringert 
werden kann, der Bratſpieß aber muß von jemanden gedre⸗ 
het werden. Sobald das Papier um den Baum recht gold⸗ 
gelb ift, fo thut man etwas von der Maſſe auf einen Deckel 
oder eine Schaffe, (ſollte die Maſſe ſich nicht recht gießen 
laſſen, ſo darf man ſie nur von ferne am Feuer etwas ſchmei— 
dig werden laſſen), und trägt den erſten Guß auf; es muß 
dabey aber immer gedrehet werden, und zwar etwas ge⸗ 
ſchwind. Unter dem Baum wird eine Bratpfanne geſetzt, 
und der herabtröpfelnde Teig immer wieder zur Ma ffe. Os 
geben. Der erſte Guß wird in der Dicke wie ein kleiner Fin⸗ 
ger aufgetragen, geräth er gut, ſo macht er von ſelbſt kleine 
Zacken, die nach und nach immer größer werden. Iſt denz 
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ſelbe bey Kohlenfeuer unter beſtändigem Drehen goldgelb 
gebacken, ſo trägt man den zweyten eben ſo, als 
den erſten auf, und fährt damit fort, bis die Maſſe gar 

iſt, wobey aber immer nicht allzu raſch gedrehet werden 
darf. Zuletzt läßt man den Kuchen noch eine Zeitlang bey 

verlöſchendem Feuer trocknen, und ihn, wenn dieſes ganz 

verloſchen iſt, noch eine halbe Stunde lang auf dem Holze 

ſtehen, damit er vollends austrockne. Dann wird er an bey⸗ 
Bess Enden mit dem Baum gleich geſchnitten, und abge— 
nommen; ſtoßt man den Spieß, ſo gleich haltend als mig: 
ch, gegen die Wand, fo loͤſet ſich der Kuchen mit Bindfaden 
und Papier zugleich von dem Baume. e HS5i, Nn 
Dabey iſt beſonders zu bemerken, daß der Baum an 
den Spieß recht feſt gekeilet ſeyn müſſe, damit er ja nicht 
ſtrücken könne. Um aber auch das zu vermeiden, daß der Ku— 
echen bey der Erſchütterung des Stoßes nicht etwa aufberſte, 
coder gar von dem Baume falle, ſo hält man mit beyden 
[Händen eine Serviette ganz leiſe unter, um dem Kuchen 


doch muß man auch nicht furchtſam dabey ſeyn. Sollte er 

etwa hin und wieder ankleben, ſo greift man oben mit der 
[and hinein, macht den Bindfaden los, und ziehet ihn 
endlich ganz heraus. Das Papier kömmt alsdann gleich mit. 
Lin ſolcher Kuchen iſt gut zum Aufheben, und wird nicht 
idneli altgebacken. e 975 ü 


587. Abgeruͤhrte Zimmttorten. 

Man rührt drey Viertelpfund Butter recht ſchäumig, 
lsdann gibt mang Eydotter nach und nach darein, ſo wie 
nuch ein halbes Pfund geſtoßene Mandeln, ein halbes Pfund 
ein geſiebten Zucker, und zwey Loth geſtoßenen Zimmt. 
Venn dieſes alles im Ganzen eine Stunde lang gerührt 
‘orden iſt, kann man drey Viertelpfund Mehl darunter 
vibens ein Tortenblättchen wird nebſt dem Reif beſtrichen, 
ter Boden in der Dicke eines halben Meſſerrückens, und 
liefer mit eingeſottenen Weichſeln, Ribiſeln 2c. 2c. gefüllt. 
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Von dem übrigen Teig macht man ein Gitter darüber, 
und bäckt ihn recht langſam; auch wird Eis darauf gegoffen. 


568. Aepfeltorte. 


Nachdem vorher die Apfel geſchält worden, ſchneidet 
man ſie in Stücke, und kocht ſie mit Zucker, Citronenſcha— 
len, und etwas Zimmt ganz zu einer Marmelade, welche 
aber nicht dünn und wäſſerig ſeyn darf. Alsdann läßt man 
ſie auskühlen, macht von einem Blätterteig eine Torte, füllt 
die Maſſe hinein, ſtreicht fie Fingerdick aubeinander, macht 
einen dünnen eingeſchnittenen Deckel darüber, bäckt die 
Torte langſam und glacirt ſie. | : 


589, Sandtoͤrtchen. 


Zu dieſem Backwerke läßt man 1 Pfund friſche Butter 
zerſchmelzen, rührt nach und nach 12 Eydotter, das Abge⸗ 
riebene einer Citrone, und 1 Pfund fein geſſebten Zucker 
darunter, ſchlägt das Weiße der beſagten 12 Gyer in einem 

flachen Napf zu einem ſteifen Schnee, und miſcht es unter 
die Maſſe. Zuletzt wird 1 Pfund Mehl loͤffelweiſe darunter 
gerührt. Man beſtreiche ſonach kleine Blechformen mit zer⸗ 
laſſener Butter, ſetze ſie mit der Maſſe halb angefüllt auf 
ein Backblech, auf welchem ſie in Zeit einer halben Stunde 
gebacken werden. Jede dieſer angegebenen Maſſen gibt 60 bis 
70 Förmchen von gewöhnlicher Große. é 


590. Maltheſerkuchen. 


Man ſtoße ein halbes Pfund ſchöne ſüße Mandeln mit 
etwas Eyweiß recht zart, alsdann nebſt einem halben Pfund 
geſtoßenen Zucker und 16 Gyrottern, eine halbe Stunde 
recht gut gerührt, die abgeriebene Schale einer Citrone, und 
4 Loth zerlaſſene Butter dazu gethan, zuletzt ein halbes 
Pfund feines Mehl, und das von 8 Eyern zu Schnee ge⸗ 
ſchlagene Eyweiß langſam darunter gerührt, und in gewöhn⸗ 
lichen kleinen Formen eine halbe Stunde langſam gebacken. 
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591. Randkuchen. 


Drey Vierding Butter werden mit 12 Eydottern, und 
dem Gelben einer Citrone zu Schaum gerührt; ſodann ein 
Pfund feines Mehl mit einem halben Pfund Zucker zuſam⸗ 
men gemiſcht, mit dem Schnee von 6 Gyern zugleich unter 
die Maſſe gezogen, und in einem Rand langſam gebacken. 


592. Weinhuͤppchen. 


Von 14 Cyern wird das Weiße zu Schaum geſchlagen, 
alsdann 1 Pfund Zucker geſtoßen, worauf man vorher das 
Selbe von einer Citrone abgerieben hat, und zuletzt drey 
Viertelpfund feines Mehl nach und nach darunter gerührt. 
Dieſe Maſſe wird in 2 Fingerbreiten Streifen auf ein mit 
Butter eingeriebenes Blech geſtrichen, und eine Viertel— 
Hiftunde raſch gebacken, alsdann geſchnitten, und noch warm 
über einen Fingerdicken runden Stock gewickelt. 


595. Sandtorte. 


1 Dazu nehme man 1 Pfund Butter, 1 Pfund Mehl, 
1 Pfund Zucker, das Gelbe von einer Citrone und 15 Cyer. 
Die Butter wird zuerſt zu Schaum gerührt, hernach ein 
(Cydotter nach dem andern dazu gegeben, der Zucker und 
das Mehl unter einander gemiſcht, zuletzt der Schnee von 
3 Cyern darunter gezogen, und endlich die Torte in einer 
Form, die in der Mitte eine Tille hat, langſam gebacken. 


594. Engliſche Torte. 


Man nimmt dazu 1 Pfund Mehl, eben ſo viel gerie— 
enen Zucker und 15 Eyer. Die Hälfte des Eyweißes läßt 
an weg; die Cyer werden in einem reinen Topfe eine 
jalbe Stunde fort recht geſprudelt, ſodann der Zucker, her— 
nach das Mehl, und etwas fein geſiebte Vanille darein ge— 
führt, und der Teig ſo lang geſchlagen, bis er anfängt, 
lark zu werden. Man beſtreicht dazu einige Formen mit 
perlafjener Butter, füllt. ſie nur halb voll an, und bäckt 
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595. Kraͤpfchen aus Schmalz. 

Auf 2 Pfund trockenes, feines Mehl nimmt man ein 
halbes Pfund Butter, 5 ganze Eyer und fo viel Dotter, 4 Eß— 
loͤffel voll gute Bierhefe, (Germ) 4 Loth Zucker, und eine halbe 
Maß gute Milch. Die Milch wird warm geſtellt, daß die 
Butter darin zerfließt, die Eyer recht klar geſprudelt, die 
Milch mit der Butter und den übrigen Zuthaten, nebſt ein 
wenig Muscathblüthe, darunter gethan, und das Mehl da— 
mit angeſchlagen. Der Teig wird ſo lange mit einem Koch— 
löffel geſchlagen, bis er ſich ablöſet, alsdann nimmt man 
ſolchen auf die Tafel, arbeitet noch ein wenig Mehl darun— 
ter, daß er ſich leicht auswalzen läßt, und rollt ihn ſodann 
Strohhalmdick aus. Darauf ſetze man nun von eingemachte 
Himbeeren, Johannisbeeren oder Aprikoſen Marmelade, mit 
Mandeln, Zucker und Zimmt vermiſcht, eine Reihe kleiner 
Häufchen, jedoch nicht zu nahe an einander, durch die Breite 
des aufgerollten Teiges, ſchlage die äußere Seite darüber 
her, und ſchneide mit dem Backrade Kräpfchen daraus, 
welche man an der Wärme aufgehen läßt, und alsdann 
aus Schmalz ſchön goldgelb bäckt. 


e ed i 
Ey et [pie i ſſe n. 
Vorerinnerun g. 


Eyer ſind unſtreitig eines der wohlthätigſten Geſchenke der 
gütigen Natur, indem ſie uns zu allen Jahreszeiten eine 
ſehr geſunde und kräftige Nahrung biethen, bey deren Ge⸗ f 
nuß der Menſch leicht das Fleiſch entbehren kann. Allein 
aud als Zuthat find fie faft in jeder Küche unent⸗ 
behrlich, und kaum möchte man irgend eine Speiſe treffen, 
in welcher der Zuſatz von Eyern, beſonders der Dotter, nicht 
eine dem Gaumen angenehme, und dem Magen behagliche 
Wirkung hervorbrächte. Nur vermeide man auch bey deren 
Anwendung das Zuviel, bediene ſich ſtets ganz friſcher, 
und vorzugsweiſe der von jungen Hühnern gelegten Eper, 


. Von Eperſpeiſen. 269 
und vergeſſe nicht, daß der zu häufige Genuß aller, zu lang 
liber dem Feuer gebliebenen, und mit zu viel Fett oder 
Butter verſehenen Cyer, hauptſächlich aber des Weißen oder 
Klars, wegen ſchwerer Verdaulichkeit, beſonders ſchwachen 
Magen nachtheilig wird. 


596. Gefuͤllte Eyer, 
| Man fiede Cyer, fo viel man braucht, hart, ſchäle 
ſie, und ſchneide ſie in der Mitte von einander. Hierauf 
nehme man die Dotter heraus, ſchneide ſie mit einem 
Stückchen in Milch geweichter Semmel klein, treibe dann 
[Butter ab, rühre das Gehäck darunter, gebe etwas 
Schmette, Pfeffer, Salz und grüne Peterſilie dazu, und fülle 
nun mit dieſem die halben Eyer fo wieder an, daß ein Berg 
darauf wird. Dann ſtelle man ſie reihenweiſe in eine mit 
Schmalz und ſaurer Schmette beſtrichene Schüſſel, begieße 
ſſie mit Butter, beſtreue fie mit Semmelbröſeln, und ſchütte 
ſo viel ſaure Schmette daran, daß fie nicht über die Cyer 
geht, gebe noch etwas grüne Peterſilie und Schnittling dar⸗ 
auf, und backe fie bey Gluth von unten und oben im 
Backofen , . 
| 597. Geſetzte Eyer mit Sardellen. 
Man ſtreiche eine Schüſſel mit ſaurer Schmette aus, 
tthue Butter in Bröckeln, und klein gehackte und ausgegrä— 
tthete Sardellen darein, laſſe die Butter zergehen, und ſchlage 
yer, fo viel man braucht, doch fo, daß fie ganz bleiben, 
hinein, ſalze ſie, und laſſe ſie aufſieden. 2 
598. Eyer mit Pickelhaͤringen. 

Man waſche ein Paar Pickelhäringe ſauber ab, ziehe 
nen die Haut herunter, gräthe fie aus, und ſchneide ſie 
lein. Dann gebe man Butter in eine Pfanne, laſſe ſie zer— 
gehen, ſchlage fo viel Eyer, als man braucht, hinein, gebe 
inen Eßlöffel voll Waſſer, das gehörige Salz und Pfeffer 
azu, rühre die geſchnittenen Pickelhäringe darunter, und 
mache ein gewöhnliches Eyerſchmalz, welches jedoch etwas 
lich ſeon folk ois ih 6472 Uh dee ie tea 
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599. Eyer in Eſſig und ſaurer Schmette— 


Man laſſe in einem Reindel ein Stückchen Butter zer— 
gehen, und etwas Mehl darin gelblich werden, gieße dann 
Eſſig darauf, und laſſe ihn in der Einbrenne aufkochen. 
Hierauf ſchlägt man fo viel Cyer, als man braucht, eines 
neben dem andern darein, ohne fic zu zerrühren. Man ſchlage ſo— 
nach noch einige Eydotter in ſaure Schmette, ſprudle fie ab, 
gieße etwas von der ſauren Sauce dazu, gebe es hernach 
über die Eyer, und laſſe es damit aufwallen. Man ſehe 
darauf, daß die Cyer nicht hart werden. Vor dem Auftra— 
gen lis a man fie noch mit Zucker und Zimmt. 


600. Eyerſchmalz. 


Man ſchneide ein Stückchen ſchon abgekochten, geräu— 
cherten Fiſch, von welcher Gattung er ſey, in kleine und 
dünne Scheiben, thue gehörig Butter dazu, und laſſe die 
ſelben in einer Pfanne heiß werden. Dann ſchlage man 
eine beliebige Anzahl Eyer in einen Topf, zerklopfe ſie 
wohl, ſalze fie gehörig, thue etwas Gewürz dazu, ſchütte 
ſie übet die Scheiben vom Fiſch, rühre ſie gut unter einan— 
der, und laſſe die Eyer nicht zuſammen gehen. 5 

601. Portugieſiſche Eyer. 

Man zetreibe hart geſottene Eydotter, ſo viel man zu 
gebrauchen gedenkt, thue etwas Wein, Zucker und einge— 
machte Limonienſchalen dazu, und ſtoße alles im Mörſer 
gut durch einander. Dieſe Maſſe laſſe man in einer mit 
Butter ausgeſtrichenen Schuſſel auf einem Kohlenfeuer fo 
lange ſieden, bis ſie zu einem dicken, aber nicht harten 
Brey wird. Man beſtreue es hernach mit a und Mus— 
catnuß, und beſtecke es mit Limonienſchalen und Piſtazien. 


602. 605. Eyer⸗Ragout. 

Man ſiede fo viel Eper, als man braucht, ganz hart, 
ſchneide fie in der Mitte von einander, lege fie in ein Reins 
del, gieße ſüße oder ſaure Schmette darüber, gebe geriebene 
Muscatnuß, Pfeffer, Salz, gehackte grüne Peterſilie, und 
ein Stück Butter dazu, und laſſe dieſes an den Cyern zu 
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einer dicken Brühe kochen. Hernach richte man es zierlich 
auf eine Schüſſel an, und garnire den Rand derſelben mit 
hart geſottenen Cyern. a 

Oder: man laſſe Eyer in heißer Aſche ganz hart braten, 
ſchäle ſie, ſchneide ſie in Scheiben, laſſe ſie hernach in But— 
ter braten, und gebe geriebene Muscatnuß, Salz, Pfeffer, 
geſchnittene Schalotten und klein geriebenen Thymian dazu. 
Wenn nun die Cyer eine bräunliche Farbe bekommen, fo 
gieße man noch etwas Erbſenbrühe daran, und ſalze ſie ein 
wenig. 

Indeſſen reibe man einen Teller mit Schalotten ein, 
richte das Ragout darauf an, und drücke etwas Limonien— 
ſaft darüber. a 8 8 

604. Eyerſchnitten. 

Man zerrühre Eyer, fo viel man braucht, gebe feines 
Mehl, grüne Peterſilie, Salz, Ingwer und Muscatblüthe 
daran, miſche alles wohl unter einander, binde es in eine 
Serviette, und laffe es wie einen Pudding im Waſſer ſie— 
den. Wenn es genug gefotten hat, ſchneide man es in 
[Schnitten, bringe fie dann in eine mit heißer Butter verſe— 
hene Caſſerole, backe ſie darin, und richte ſie trocken an. 


605. Weiche | Ener. 


Sie werden mit kaltem Waſſer zum Feuer geſetzt, und 
wenn dasſelbe zu Sieden angefangen hat, wieder herausge— 
nommen. Es iſt ſicherer, als fie in ſiedendes Waſſer zu wer— 
fren, und dann die Minuten abzuzählen. Sie werden mit 
änglich geſchnittenem Brote, Salz und Pfeffer, in Ungarn 
„Schleſien und anderen Ländern auch mit Butter, um etwas 
avon in denſelben zergehen zu laſſen, aufgetragen. 


606. Geſetzte Eyer. 


Man ſtreiche eine blecherne Schüſſel mit ſaurer Schmette 
zus, broͤckle Butter darauf, ſchlage fo viel Cyer, als man 
kraucht, hinein, doch fo, daß fie ganz bleiben, ſetze fic 
ann auf eine Gluth, laſſe fie aufſieden, und ſalze (le, i 
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607, Eyerſchmalz. 

Man ſchlage eine beliebige Anzahl Eyer in einen Topf, 
rühre ſie mit hinlänglicher Schmette ab, und thue etwas 
Muscatblüthe darunter. Dann laſſe man das Schmalz oder 
Butter in einer Pfanne zergehen, ſchütte die Eyer hinein, 
rühre ſie fleißig um, und laſſe ſie nicht hart oder körperlich 
werden; bey dem Anrichten überſtreue man ſie mit klein 
geſchnittenem Schnittling. 


608. Verlorne Eyer in Sha eee 


Man laſſe in einem Reindel ein Stückchen Butter zer— 
gehen, und röſte ein wenig Mehl ſo darin, daß man es 
kaum die gelbe Farbe annehmen läßt; dann gieße man Pe- 
terſilienwaſſer oder ſchwache Erbſenbrühe darauf, ſalze es, 
würze es mit Muscatnuß, gebe wurflich geſchnittene Cham— 
pignons darein, und laſſe es ſieden. (Zur Spargelzeit kann 
man auch hiervon etwas in kleine Stückchen ſchneiden, ſie 
in Waſſer fieden , und wenn fie ausgekühlet find, dazu 
geben.) Dann verfahre man, wie bey den verlornen Eyern, 
gebe die jetzt gemachte Sauce in eine Schüſſel, lege die 
Cyer hinein, und laſſe ſie noch ein Mahl darin aufſieden. 


60g. Gerührte Eyer mit Semmel. 


Man weiche Semmelbröſel gegen 2 Stunden in Milch 
ein, damit ſie recht weich werden, ſchlage ſie dann durch 
ein Haakſieb, gebe ein wenig Salz und Zucker, und gehackte 
Limonienſchale dazu, ſchlage dann fo viel man braucht, friſche 
Cydotter ein, vermiſche fie mit Semmel, ſchlage dann 
das Weiße davon zu Schnee, und rühre es auch darunter. 4 
Dann ſtreiche man eine Caſſerole mit Butter aus, thue das 
Gerührte hinein, und laſſe es im Ofen, oder unter einem 
Tortendeckel, bey, Gluth von unten und oben, backen. Hier⸗ 
auf ſtürze man es in eine Schüſſel, beſtreue es mit Zucker, 
und glacire es mit einer glühenden Schaufel. 


610. Bubbert von Eyern. be 


Man rühre zuerſt einen kleinen Löffel voll Mehl unter 
ein wenig fife Schmette. Hierzu ſchlage man fo viel Cheng 


Von Eyerſpeiſen. 275 
als man braucht, gebe Zucker, geriebene Limonienſchalen, 
ein wenig Salz, und fo viel Schmette, als nöthig iſt, auf 

8 Eyer etwa ein Viertelſeidel, dazu, und rühre es gut unter 
einander. Dieſes thue man in eine mit kalter Butter aus— 
geſtrichene Schüſſel, welche man auf Salz oder Sand in 
eine Tortenpfanne fo ſetzt, daß fie gerade ſtehet, und es ſo 
beym Feuer von unten und oben bäckt. Auch kann man, 
wenn es nicht mehr als 8 Eyer ſind, die Schüſſel über einen 
Topf mit kochendem Waſſer ſtellen, und ſie ſo auskochen 
klaſſe n. ‘ 


611. Grune oder Graseyer. 


Man ſiede, ſo viel man zu brauchen gedenkt, Eyer 
hart ab, ſchneide fie dann von einander, thue die Dotter 
davon in eine Schüſſel, zerreibe fie gut mit einem Löffel, 
hacke Peterſilienkraut recht fein, röſte es mit etwas Sem— 
zmehl in Butter, rühre es hernach unter die Eydotter, ſchlage 
nach Maßgabe derſelben noch ein Paar friſche Eyer daran, 
pum davon eine nicht allzu dünne Fülle zu machen, rühre 
es nochmahls gut unter einander, und fülle es erhaben, wie 
feinen Berg, in die Hälften des Weißen von den Eyern. 
Man backe ſie dann in einer mit Schmette beſtrichenen, und 
nit kleinen Butterbröckchen belegten Schüſſel, und richte in— 
hoeſſen folgende grüne Brühe darüber: man ſtoße etwas Pe— 
erſilienkraut im Mörſer, ſchlage es mit etwas Erbſenbrühe 
zurch, gebe Butter und Gewürz darein, und laſſe dieſe 
Frühe nur ein wenig ſieden, damit fie ihre Farbe nicht ver— 
tiere. 


612. Gefuͤllte und gebackene Eyer. 


Man ſchneide hart geſottene Eyer in der Hälfte von 
linander, zerreibe die Dotter davon in einer Schüſſel, miſche 
in wenig fein geriebene Semmel, länglich geſchnittene Man— 
zeln, kleine Roſinen, Zucker und Zimmt darunter, mache es 
ut ein Paar frifhen Eyern an, fülle es in die weißen Halfs 
en der Eyer, fo, daß die Fülle aufgehäufelt ſteht, backe 
de dann in Schmalz, laſſe Wein in einer kleinen Pfanne 
18 
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mit Zucker und etwas feinem Gewürz aufſieden, richte die 
Eyer an, und gieße den Wein darüber. 


615. Eyerkuchen mit Semmelbroͤſeln (Fridate). 


Die Semmelbroſeln werden gegen zwey Stunden in 
Milch eingeweicht, damit ſie ſich recht anziehen, dann durch 
ein Haartuch geſchlagen, Salz und Zucker, und fein gehackte 
candirte Limonienſchalen dazu gethan, Dotter und der 
Schnee von denſelben dazu gemengt, dann alles in eine, 
gut mit Butter ausgeſtrichene Caſſerole gegeben, und im 
Ofen oder unter einem Tortenplattel, bey Gluth von oben 
und unten, gebacken. Zuletzt ſtürzt man den Kuchen in eine 
Schüſſel, und glacirt ihn mit einer glühenden Schaufel. 
Die Menge der Semmelbröſeln und der Cyer richten ſich 
nach der Anzahl der Perſonen, welche man zu ee 
hat. 
| 
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Marmeladen. 


614. Marmelade von Kirſchen. 


Man waſche 12 Pfund ſchöne reife Kirſchen, ziehe die 
(Stiele davon, und ſteche die Kerne mit einem ſpitzigen Hölz— 
ſcchen heraus. Man thue ſie alsdann in eine Caſſerole auf 
[Kohlenfeuer, und laſſe das Saftige von da etwas zuſam— 
men flüſſig werden, rühre fie aber mit einem hölzernen Löffel 
Hifiets um, bis ſie zur Hälfte eingekocht ſeyn werden. Man 
kläre hernach 6 Pfund Zucker, und koche ihn, bis er au 
petit casse iſt, oder was das Nähmliche iſt, bis, wenn 
nan mit einem in Waſſer eingenetzten Finger in den ge⸗ 
klärten Zucker hinein, und ſogleich wieder heraus fährt, der 
Zucker kracht, und ſich an den Zähnen anhängt. Alsdann 
hieße man die Kirſchen zu dem Zucker, und rühre alles auf 
em Kohlenfeuer wohl durcheinander, bis es die gehörige Dich 
igkeit bekommen hat, was daran zu erkennen iſt, daß man 
eym Umrühren den Boden des Caſſeroles ſieht. Wenn es 
zalb ausgekühlt iſt, fo fülle man es in Gläſer oder 
Züchſen. , | 


615. Marmelade von Himbeeren. 


Acht Pfund wohl ausgeſuchte Himbeeren werden durch 
in Haarſieb paſſirt, und die in demſelben gebliebenen, in 
mer dazu gehörigen Caſſerole auf Kohlenfeuer geſetzt. 
Ran muß ſie beſtändig umrühren, bis ſie auf die Hälfte 
ngekocht find. Vier Pfund Zucker werden auf obige Weiſe 
ngeſotten, geklärt und gekocht, die Maſſe hineingelegt, 

d ſodann wie oben verfahren. i N 
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616. Marmelade von Aprikoſen (Marillen). 


Man nehme 8 Pfund recht reife Marillen, löſe die 
Kerne davon aus, und arbeite ſie durch einen Durchſchlag 
ſo lange durch, bis gar nichts in demſelben bleibt, als die 
Häute, welche man wegwirft; das Durchgedrückte der Ma- 
rillen ſetze man auf gelindes Kohlenfeuer, und laſſe die | 
darin befindliche Flüſſigkeit ausdämpfen. Man mache eine 
Handvoll Marillenkerne aus den Steinen, geſchält und 
länglich geſchnitten, in die Marmelade hinein gethan, wohl 
umgerührt, und bey Seite geſetzt; alsdann 5 Pfund 8 Loth 
Zucker geklärt, wie oben geſagt worden, gekocht, und die 
Marmelade behutſam darein gerührt. Wenn alles anfängt 
dicht zu werden, oder von dem Löffel ſich ablofet, fo fest | 
man es zum Auskühlen, und füllt es in die Gläſer oder 
Büchſen. 


617. Marmelade von Reineclauden. 


Sechs Pfund ſchöne reife Reineclauden werden ausge— 
ſucht, aufgeſchnitten, die Kerne herausgemacht, durch ein 
Haarſieb durchgeſtrichen, und auf Kohlenfeuer geſetzt, bis ſie 
dicklich werden, und das Wäſſerige und Saftige eingeſchluckt 
worden iſt. Dann kläre und koche man auf obige Weiſe 
A Pfund Zucker, rühre die Maſſe langſam darein, und fo | 
lange auf dem Kohlenfeuer, bis es, wie jede Marmelade, 
dicklich genug ſeyn wird. Nach dem Auskühlen fülle man es 
in Büchſen oder Gläſer. . 

Die Zwetſchken- und Mirabellen-Marmelade wird 
eben ſo zubereitet. ö . | 


618. Marmelade von Birnen. 


Sechs Pfund Birnen, etwa Iſenbart oder Bergamotten, 
werden geſchält, in vier Stücke zerſchnitten, das Stein ichte 
herausgenommen, und in friſches Waſſer gelegt, wo fie 
dann eine Zeitlang im Waſſer gekocht werden, bis ſie weich 
geworden ſind. Sodann gieße man das Waſſer davon ab, 
und drücke das Mark der Birnen durch einen Durchſchlag in 
einen Suppentopf. Hierauf werden 4 Pfund Zucker geklärt, ge. 


4 
72 
7 
a 
é 


Von Marmeladen. 279 


kocht und abgeſchäumt, die Marmelade darein gerührt, 
jund auf dem Kohlenfeuer unter beſtändigem Umrühren fo 
lange gelaſſen, bis es die gehörige Dichtigkeit bekommen hat. 
Wenn es ausgekühlet iſt, füllt man es in die dazu gehörigen 
[Geſchirre oder Büchſen. : 

Auf gleiche Weiſe macht man die Apfel⸗Marmelade. 


619. Marmelade von Pfirſichen. 


Aus ſieben Pfund Pſirſichen von beſter Gattung und hin— 
länglicher Reife, werden die Kerne heraus gemacht, und die 
Pfirſichen ſelbſt durch einen Durchſchlag gearbeitet, daß nichts 
mehr als die Häute zurück bleibt. Man kläre 4 Pfund 
Zucker, nach obiger Anweiſung verfahren, um die Marme— 
bade gehörig zu verfertigen, und fülle fie dann in Büchſen 
oder Gläſer ein. ö 


620. Marmelade von Quitten. 


N Man nehme ſchöne gelbe und reife Quitten nach Be— 
eben, abgeſchält, in vier Theile zerſchnitten, die Steine 
ferausgeputzt, in einer Caſſerole mit vielem Waſſer 
uf Kohlenfeuer geſetzt, und fo lange gekocht, bid fie ganz 
foeich find. Alsdann werden fie abgegoſſen, und das Mark 
‘Hjcavon durch einen Durchſchlag gedrückt; man wiegt zu jedem 
fund Pfirſich-Mark ein Pfund Zucker. Wenn nun aller 
ucker geklärt und gekocht iſt, fo wird die Maſſe ebenfalls 
ineingerührt, und auf dem Kohlenfeuer eine Zeitlang ges 
piffen., bis ſie dicklich iff, und man fie zum Auskühlen bey 
dette ſtellen kann. Doch iſt nicht zu vergeſſen, daß man 
pen Saft von 2 Citronen während des Kochens dazu drückt, 
ad wohl darauf ſiehet, daß die Marmelade am Boden nicht 
nbrenne. 


621. Marmelade von Hagebutten. 


Hierzu nehme man reife und geſäuberte Hagebutten (Hee 
chepetſchen), ſtreiche fie durch ein Haarſieb, und wäge zu 7 Loth 
ark immer ein halbes Pfund Zucker. Derſelbe muß, wie bey 
en Marmeladen, geklärt und gekocht ſeyn. Wenn die 
Vaſſe gut in den Zucker hinein gerührt iſt, auch die Mar— 


280 Von Compots. 


melade gehörig dicht iſt, ſo ſetzt man ſolche in das Kühle, 
um fie hernach in die Tiegel oder Gläſer einzufüllen. 


622. Marmelade von Pflaumen. 


Man nehme Pflaumen nach Belieben, mache die Kerne 
heraus, thue fie in einen neu glaſirten Hafen, einen Deckel 
darauf, und binde ihn feſt darüber. Dieſer Hafen wird in 
einen Keſſel kochendes Waſſer geſtellt, und muß eine gute 
Stunde lang darin bleiben, nur darf kein Waſſer in den 
Hafen eindringen. Alsdann wird er aus dem Waſſer geſtellt, 
die Pflaumen durch ein Haarſieb paſſirt; ſo viel der Saft 
wiegt, ſo viel wird geklärter Zucker darunter gegeben, und 
wie die Vorhergehenden behandelt. 


II. 
Compots. 


623. Aepfel auf portugieſiſche Art. 
Einige Maſchanzgeräpfel werden geſchält, und in der 
Mitte ausgeſtochen, alsdann mit Confitüren oder Piſtazien⸗ 
Creme eingefüllt, in einem Weinteig umgekehrt, ſehr lang— 
ſam gebacken, und mit Zucker glacirt. 


624. Aepfel en balon. 6 

Die Apfel werden auf obige Art hergerichtet, mit Ries 
bieſeln oder andern Confituren gefüllt, und hernach in ein 
Stück guten Butterteig eingewickelt, auf eine Tortenplatte 
dreſſirt, im Backofen langſam heraus gebacken, und mit 
Zucker glacirt. Man kann eben dasſelbe auch mit Birnen 
machen. a 


2 


625. Compot von Kirſchen. 


Man ſchneide von einem Pfund ſauren Kirſchen di 
Stiele halb ab, und gieße kaltes Waſſer darüber. Ein hab 
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bes Pfund Zucker wird auf Kohlenfeuer mit wenig Waſſer 
zerſchmolzen, und hernach beynahe bis zum Syrup eingekocht, 
dann die Kirſchen darein geworfen, welche vorher aber rein 
vom Waſſer abgelaufen ſeyn muͤſſen. So laſſe man fie einige 
Mahl ſtark aufkochen, nehme alsdann mit einem Leffel den 
Schaum weg, laſſe ſie kalt werden, und ſervire dieſelben 
in einer Compotiere. 


626. Compot von Aprikoſen. 


Von den erſten Aprikoſen wird kein Kern herausge— 
nommen, und keine Haut abgezogen, aber in der Folge 
geſchieht es ſchon, ſobald ſie größer ſind. Sie werden ganz 
bie fie find, ein wenig im Waſſer blanſchirt; ſobald ſie 
weich werden, kommen ſie auf ein Tuch zum Ablaufen 
und Abkühlen, alsdann lege man ſie in geklärten Zucker, 
laſſe dieſelben einige Mahl aufſtoßen und ſchäume ſie ab. Der 
Syrup muß kurz gekocht ſeyn; darauf dreſſire man die Apri⸗ 
koſen auf eine Compotiere, und gieße ihn darüber. 


* 


627. Compot von Quitten. 


Einige Quitten werden geſchält, entzwey geſchnitten, 
und im Waſſer blanſchirt, wie die Birnen. Wenn ſie recht 
weich find, muß man ſie im Syrup und Citronenſaft 
nochmahls ſtark kochen laſſen, und dieſelben, ſobald ſie aus— 
gekocht ſind, auf eine Compotiere dreſſiren, und den Syrup 
darüber gießen, welcher aber dicklich eingekocht ſeyn muß. 


628. Compot von ganzen Aepfeln. 
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629. Birnen-Compot. 

Die Birnen werden abgeſchält, in der Mitte von ein— 
ander geſchnitten, die Kerne herausgenommen, und alſogleich 
in kaltes Waſſer mit Citronenſaft gelegt, damit ſie weiß 
bleiben. Man koche ſie alsdann in Syrup recht weich, und 
gebe auch etwas Citronenſaft dazu. Wenn der Syrup nun kurz 
gekocht iſt, ſo dreſſire man die Birnen auf die Compotiere, 
und gieße denſelben darüber. 


630. Aepfel-Charlotte. 


Man ſchäle mehrere ſchöne Apfel, ſchneide ſie in Stü— 
cke, koche ſie mit Zucker, Citronenſchalen und wenig Waſ— 
ſer zu einer Marmelade, und laſſe dieſelbe alsdann kalt 
werden. Nun wird eine Mundſemmel in dünne Scheiben 
geſchnitten, und jedes Stück in zerlaſſene Butter eingetaucht, 
ſymmetriſch eines über das andere in eine Caſſerole gelegt, 
die Marmelade darüber gerichtet, in der Mitte aber ein 
Loch gelaſſen, worein man Aprikoſen-Marmelade thut. Wenn 
die Caſſerole voll iſt, ſo decke man ſie mit Semmelſchnitten, 
in Butter eingetaucht, oben ganz zu, ſtelle ſie in einen 
gut geheitzten Backofen, und laſſe ſie drey Viertelſtunden 
backen. Wenn man will, ſo kann man große und kleine 
Roſinen hinein thun, Orangenſchalen oder Citronat, Zimmt 
oder etwas geſtoßene Vanille darunter mengen. 


631. Aprikoſen-Kuͤchlein. 

Schöne reife Aprikoſen werden ausgeſucht, die Haut 
abgezogen, in zwey Stücke geſchnitten, dann mit geſtoßenem 
Zucker und Franzbrantwein marinirt. Dann nehme man ſie 
heraus, trockne ſie ab, und kehre ſie in Weinteig um, backe 
fie ſchnell heraus, glacire fie zuletzt mit Zucker, und gebe 
ſie zur Tafel. 

Auf eben dieſe Art kann man die Pfirſiche als Beignets 


verwenden. 


652. Chartreuse de Pommes. 


Man ſchäle ungefähr 12 ſchöne Apfel, gebe ihnen mit 5 
einem Ausſtechmodel eine Form, lege ſie alſogleich in das 
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Waſſer mit Citronenſaft, damit ſie weiß bleiben. Drey 
Viertelpfund Zucker werden ſodann geklärt, und rnit Ci— 
tronenſaft vermengt. Die ausgeſtochenen Apfel, welche im— 
mer in länglich runder Form ſeyn müſſen, legt man in den 
geklärten Zucker, in welchen man ſie ein Paar Mahl aufe 
kochen läßt. Man nehme ſie ſonach heraus, und lege ſie auf 
ein Haarſieb. Die Apfelabſchnitte, welche vom Lauhausſte— 
chen übrig geblieben find, koche man zu einer Marinclade, 
und laſſe dieſelben auskühlen. Man beſtreiche ſodann eine Saf 
ſerole mit Butter, ſchichte die länglich geſchnittenen Apfel 
ſommetriſch in der Runde herum, auch belege man ganz den 
Boden damit. Alsdann ſtreiche man Apfel-Marmela de dick 
darauf, in der Mitte der Caſſerole wird hingegen Apyikoſen— 
Marmelade hinein gefüllt, dann wieder Apfel-Marmelade 
darauf, fo fortgefahren, bis die Caſſerole voll iſt. Dann 
{fee man fie einen Augenblick in kochendes Waſſer, und 
iſturze fle auf die Schüſſel. Von dem übrig gebliebenem Safte 
wird ein guter Syrup gekocht, und darüber gegoſſen. Man 
Hegarnire dieſe Apfel mit verſchiedenen eingeſottenen Früchten, 
Aprikoſen, Groſſeilles rc. ꝛc. 


? 


655. Aepfel in Reiß. 


Man ſchäle einige Apfel, laſſe fie ganz, und ſteehe nur 
das Kernhaus heraus. Ein dünner Syrup mit Citrorienſaft, 
Zucker und Waſſer wird dazu gekocht, und hernach die 
Apfel darein gelegt. Wenn man ſieht, daß dieſelben weich 
verden, ſo nehme man ſie heraus, und lege fie auf ein 
Haarſieb zum Ablaufen. Von etlichen Apfeln muß beſonders 
tine Marmelade gemacht werden. Sodann beſtreiche man 
vine Schüſſel mit Butter, und belege den Boden mit in 
Milch gekochtem Reiß, wie zu einem Reiß- Chaudeaux, rengire 
te Apfel darauf, dieſelben fülle man aber in der Mitte, 
vo das Kernhaus war, mit Confitüren, und decke ſie 
nit Reiß ganz zu. Fein geſchnittener Citronat oder Oran⸗ 
genſchalen, nebſt feinem, Staubzucker, werden noch oben 
arauf geſäet. Man laſſe dann diefe Apfel im Reiß, im 
Ifen noch eine ſchöne glacirte Farbe annehmen. 
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634. Aepfel auf Pommerſche Marzipan-Art. 


Man reibe eine gute Portion ſchwarzes Hausbrot, und 
untermifde es mit viel fein geſtoßenem Zucker, Zimmt und 
geriebener Citronenſchale. Man laſſe ſodann in einer Rand— 
ſchüſſel ein Viertelpfund Butter zergehen, und ſtreue ſo viel 
Brotbröſeln hinein, daß der Kuchen einen kleinen Finger 
hoch iſt. Dann wird eine dicke Schicht Apfel-Marmelade dar— 
auf gelegt, unter welche große Roſinen, Aprikoſen-Marme— 
lade, urd fein geſchnittener Citronat gemengt find, und nach— 
her dieſe Schichte mit obigem geriebenen Brot eben ſo dick 
zugedeckt. Zuletzt begieße man ſie überall fein mit zer— 
laſſener Butter, und backe ſie drey Viertelſtunden langſam 
im Ofen. 


635. Glas tetas 


Man ſteche aus 20 Stück Maſchanzger-Apfeln die Kern: 
häuſer heraus, ſodann ſchäle man fie, und werfe fie in fri— 
ſches Waſſer. Man mache von einem Viertelpfund Zucker 
ein Caramel, und thue dieſes, ſobald es eine gelbliche Farbe 
angenommen, ſogleich vom Feuer, die Apfel werden neben 
einander in die Caſſerole gelegt, ein Gläschen Waſſer daran 
gegoſſein, eine Citronenſchale dazu gelegt, und läßt es fo 
recht gut zugedeckt, langſam kurz kochen, bis die Apfel 
weich uind glacirt find. Dann laſſe man fie kalt werden, 
und dreſſire fie auf die Compotiere. Von dem, was in 
der Geifferole noch übrig bleibt, wird mit einem Viertel⸗ 
pfund Zucker und etwas Waſſer Syrup gekocht, dieſer durch 
ein Haarſieb paſſirt, und wenn er kalt iſt, über die Apfel 8 


gegoſſ en. 


636. Pommes meringues. 


Man mache aus 10 Stück Maſchanzger— Apfel eine Mar⸗ 
melade, welche dick ſeyn muß, dreſſire fie auf eine Schüſſel, 
ſchlage von Eyweiß mit feinem Zucker einen Schnee, und 
ziehe ihn über die Apfel. Im Backofen laſſe man ſie ae 
eine gelbliche Farbe nehmen, und ſervire fi ie. ; 
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637. Compot von Pflaumen. 


Man mache aus den Pflaumen zuerſt die Kerne her aus, 
dann ſetze man ſie mit geſtoßenem Zucker auf, und laſſe 
ſie eine halbe Stunde langſam kochen. Sonach richte man 
ſie auf feinen Zwiebackſchnitten, oder auch ſo an. 


638. Compot von Himbeeren. 


Man nehme ſchöne Himbeeren, ziehe die Stiele davon, 
rangire dieſelben auf eine Compotiere, und überzie he fie 
ganz mit flüſſigem Johannisbeeren-Gelee, welches man aber 
behutſam darauf laufen läßt. Alsdann ſervirt man ſie., 


639. Compot von Pfundbirnen. 

Dieſe werden geſchält, in der Mitte von einander ge— 
ſchnitten, das Kernhaus, und etwa auch die Steine lyeraus 
Hegenommen. Alsdann koche man fie in einer Caſſerole mit 
tein Paar Citronenſckeiben im Waſſer halb weich, dann lege 
man fie eine Viertelſtunde lang in kaltes Waſſer, hernach 
mit Zucker und Wein oder Waſſer recht weich gekocht, bis 
ſſich die Sauce davon recht ſulzig zeigt. Man dreſſire fie in 
deinem Teller, und mache Gebrauch davon. 


640. Compot von kleinen Pfirſichen. 
Man nehme von dieſen nach Belieben, werfe fle in 
kochendes Waſſer, laſſe dieſelben, vom Feuer gerückt, ſo 
ange darin, bis die Haut ſich davon abziehen läßt. Dann 
feoche man fie mit Zucker und etwas Zimmt ein, und dreſ— 
ire fies der Zucker muß aber jederzeit geklärt ſeyn. 


641. Orangen-Compot. 

Man ziehe die Haut ſo behutſam als möglich von den 
Drangen, bis auf das feinſte; alsdann ſchneide man fie in 
unde Schnitten, oder theile ſie in Spalten ab, und lege 
gieſelben auf eine Viertelſtunde in eine Caſſerole mit geklär— 
vem Zucker. Dieſen muß man aber eher auf den Orangen 
bgerieben haben. Wenn dieſer nun ein Paar Mahl aufges 
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ſtoßen hat, und der Syrup dicklich iſt, fo dreſſire man ſie 
zur Tafel. 


642. Compot von Fruͤhkirſchen. 
Von einem Pfund ſolcher Kirſchen werden die Stiele 
halb abgeſtutzt, dann ein halbes Pfund Zucker mit Eyweiß 
geklaͤrt, und abgeſchäumt, dieſelben darein gelegt, und ein 


Paar Mahl darin aufgekocht. Man dreſſirt ſie ſammt dem 
Syrup in einem Teller. 


645. Compot von Mirabellen. 


Wird auf eben dieſelbe Art gemacht, wie die Pfirſiche. 
Dieſe werden in kochendes Waſſer geworfen, dann die Haut 
abgezogen, im Syrup gekocht, und beliebiger Gebrauch da— 
von gemacht. 


i III. 
Gr pryirn e's, 


Vorerinnerung. 


Zu dem Gefrornen muß man eine zinnerne oder blecherne 
Büchſe, mit einem genau paſſenden Deckel haben, damit 
ſich dieſelbe nicht öffnen, und Eis hineinfallen kann, welches 
den guten Geſchmack des Gefrornen verderben würde. Man 
verfährt dann auf folgende Art: Zwey Stunden vor dem 
Gebrauch des Gefrornen zerſchlägt man das Eis in ganz kleine 
Stückchen, gibt einen Theil davon in ein Schaffel, welches 
gleich weit, und am Boden mit einem Zapfen verſehen ſeyn 
muß, um das Waſſer ableiten zu können; gebe dann ein 
Paar Hand voll grob geſtoßenes Salz darüber, dann wieder 
Eis, und ſo fort, bis das Schaffel voll iſt; in der Mitte 
läßt man einen freyen Raum, in welchem man die Büchſe 
hinein ſetzt, worin ſich die zum Gefrieren beſtimmte Maſſe 
befindet, gebe hierauf um die Büchſe herum ſo viel klei 
geſtoßenes Eis und Salz, daß die Büchſe zwar genau und 
feſt in Eis eingegraben, der Deckel jedoch frey davon bleibet 
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welder mit einer Handhabe verſehen ſeyn muß, damit man 
die Büchſe immer drehen kann; dieſes Drehen der Büchſe 
muß dann ganz ſchnell geſchehen, doch muß öfters hinein— 
geſehen werden, und dasjenige, was ſich an der Seite um 
die Büchſe angelegt hat, wird mit einer dazu beſtimmten 
kleinen Schaufel abgelöſ't, und damit immer fein zerdrückt; 
denn hauptſächlich iſt bey jedem Gefrornen zu verhüten, daß 
es nicht klumpig oder eiſig werde, indem dasſelbe zwar feft, 
aber doch ſo fein und mild wie Butter ſeyn muß, und 
dieſes kann nur durch ſtätes Drehen, wiederhohltes Ablöſen, 
und Verruhren mit der Schaufel, geſchehen. Nachdem man 
das Waſſer von dem Eis durch den Zapfen ablaufen läßt, 
und das Offen und Zerdrücken des im Innern der Büchſe, 
auf der Seite ſich angelegten Eiſes, wenigſtens vier Mahl 
geſchehen iſt, ſo wird die Büchſe wieder gut zugemacht, das 
Eis geſalzen, die ganze Büchſe mit Eis bedeckt, und ſo 
eine Stunde ſtehen gelaffen. Bevor man es auf die Tafel 
gibt, wird die Büchſe in ſiedendes Waſſer ſchnell eingetaucht, 
gut abgewiſcht, und auf eine Schüſſel aufgeſtürzt. Will 
man aber das Gefrorne in einem Model geben, ſo wird es 
ffo lange in der Büchſe gearbeitet, bis es zu einer feſten 
Maſſe wird, dann ſtreicht man es in den dazu beſtimmten 
Model, der vorher in das Eis gelegt wird, deckt ihn feſt zu, 
zund belegt ihn auch oben mit Eis. 


644. Rahm-Gefrornes mit Vanille. | 

Man ſchneide ein halbes Loth Vanille in kleine Stücke, 
koche anderthalb Maß ſüßen Rahm mit demſelben, und 
ſchlage ihn hernach mit 18 Eydottern ab. Man kläre drey Vier— 
telpfund Zucker dazu, verliere ihn unter den Rahm, klopfe 
alles gut ab, damit es ſich bindet, paſſire es durch ein Haar— 
lieb, und rühre es bis zum Erkalten, damit ſich keine Haut 
uſammenſetzt. So gießt man es dann in die Gefrierbüchſe. 


645. Kaffeh-Gefrornes. 
Man nimmt eben ſo viel Rahm, Cyergelb und ge— 
Warten Zucker, und verfährt damit wie oben. Sechs Loth 
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gebrannter guter Kaffeh, wird nur mit drey Taſſen Waſſer 
aufgegoſſen und filtrirt, alsdann zur obigen Maſſe geſchütn⸗ 
tet, und fo lange gerührt, bis er abgekühlt iſt; dann fommt | 
er auch in die Gefrierbüchſe zum Verarbeiten. 


646. Marasquino-Gefrornes. 


Man nimmt Rahm, Eygelb und geläuterten Zucker in 
eben dem Maß und behandelt es, wie die Vorhergehenden. 
Man gieße den Marasquin erſt zuletzt hinein, fo viel als 
man glaubt, daß es ſtark genug werde, und miſche es dann 
mit der Rührſpahtel recht wohl durch einander. 

Übrigens kann man von allen feinen franzöſiſchen Li⸗ 
queurs und Kirſchwaſſer das Gefrorne von Rahm auf eben 
dieſe Art verfertigen. 


647. Zucker zu laͤutern. 


Man läßt 1 Pfund Zucker mit einem Seidel Waſſer 
aufkochen, und ſchäumt ihn gut ab, kocht ihn dann ſo lange, 
bis er ſich wie ein Faden ziehet, wenn man einen Löffel oder 
Holz hineinſteckt; alsdann iſt er zum nöthigen Gebrauch gut. 


648. Citronen-Gefrornes. 


Von 18 Citronen reibe man die Hälfte auf einem 
Pfund Zucker ab, ſchabe das Gelbe in eine Terrine von dem 
Zucker ab, und drücke den Saft von den 18 Citronen 
darein. Der übrige Zucker wird mit einem Seidel Waſſer 
geläutert, wenn er verkühlt iſt, zu der Maſſe gegeben, und 
alles durch ein Haarſieb geſtrichen, alsdann in die Gefrier 
büchſe gegoſſen, und fertig gemacht. a 


649. Punſch-Gefrornes. 


Zu dieſem wird die nähmliche Maſſe genommen, wis 
bey dem Obigen, nur muß etwas mehr Zucker geklärt we 
den. Wenn es in der Gefrierbüchſe genugſam gefroren i 
wird vor dem Gerviren ein Seidel guter Arrack oder Rum 
nach und nach mit der Rührſpahtel darein gearbeitet. 


* 


650. Orangen=Gefrornes. 
Man reibe 8 Orangen und 4 Gitronen auf einem 
Pfund Zucker ab, und gebe das Abgeriebene in einen Sup⸗ 
poentopf, fo wie auch den Saft von den Orangen und Citros 
nen darein, und gieße ein Seidel Madera Wein, Tokayer oder 
ßen Sect, nebſt einem Gläschen Waſſer dazu. Der übrige 
Zucker wird wie gewöhnlich geklärt, zur Maſſe gegeben, in 
ie Gefrierbüchſe durch ein Haarſieb geſtrichen, und verarbeitet. 


651. Kirſchen-Gefrornes. 

Man waſche 6 Pfund ſaure Kirſchen, die Stiele abge— 
zogen, ſammt den Kernen geſtoßen, und durch ein Haar⸗ 
eb geſtrichen. Ein Pfund Zucker wird geläutert, ſogleich 
1 dic durchgeſtrichenen Kirſchen, nebſt dem Saft von 4 Ci— 


arbeite es ſehr ſorgfältig, denn es gefriert am ſchwereſten, 
zeil die Kirſchen mehr wäſſerige Theile haben, als das 
indere Obſt. 


652. Gefrornes von Erdbeeren. 


Man ſtreicht 2 und ein halbes Pfund Erdbeeren, und 
5 Loth rothe Johannisbeeren (Ribiſeln) durch ein Haarſieb, 


t, ein Pfund Zucker geklärt, und nach dem Erkalten 
runter gerührt, bis es Zeit iſt, alles in die Gefrierbüchſe 
gießen. 


655. Gefrornes von Himbeeren. 


Dieſes wird wie das Vorhergehende gemacht, nur 
mn man im Verhältniß etwas weniger Zucker nehmen. 


654. Gefrornes von Birnen. 


Ungefähr 30 Stück reife Bergamotten oder Butterbir— 
n werden abgeſchält, in 4 Stücke geſchnitten, und die 
ene heraus gemacht, hernach mit etwas Waſſer zu einer 
armelade gekocht, durch ein Haarſieb in eine Terrine paſ⸗ 
„und der Saft von 3 Citronen dazu gedrückt. Ein Pfund 
ier Zucker wird geklärt, und ſobald er kühl geworden, 


10 
J 
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fonen gemiſcht, und in die Gefrierbüchſe gegeben. — Man 


it etwas Waſſer in einen Suppentopf vollends durchpaſ⸗ 
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darunter gerührt, zuletzt aber in die Gefcierbüchſe zu verar— 
beiten gegeben. 


655. Aprikoſen⸗Gefrornes. 


Man nehme ſo viel Aprikoſen (Marillen) wie bey den Bir— 
nen, rühre, wenn fie recht gut durchgeſtrichen find, drey Viertel- 
pfund geklärten Zucker darein, bis ſich aſles wohl vermengt 
hat, und gieße es dann in die Gefrierbüchſe. 


656. Quitten-Gefrornes. 


Man koche 12 ſchöne Stück Quitten im Waſſer weich, 
faffe fie ablaufen, und ſtreiche fie durch. Auf ein Pfund 
durchgeſtrichene Quitten nehme man drey Viertelpfund gee 
läuterten Zucker, 2 Gläſer Malaga Wein oder Tokayer, die 
Schale von einer, und den Saft von zwey Citronen. Man 
ſtreiche es nochmahls durch, und verfertige das Eis. 


657. Aepfel-Gefrornes. 


Man ſchäle 24 Stück Maſchanzger-Apfel, zerſchneide fie 
und mache die Kerne heraus, ſtoße ſie in einem Reibſtein fein, 
und laſſe ſie mit etwas Waſſer auf Kohlenfeuer geſetzt, ein 
kochen. Darauf ſtreiche man ſie durch ein Haarſieb, und 
vermenge den Saft mit drey Viertelpfund geklärtem Zucker. 

Iſt dieſe Maſſe recht ausgekühlt, ſo wird der Saft von 2 
Citronen darein gedrückt, recht unter einander gemiſcht, und 
in die Gefrierbüchſe gethan. a a 


658. Johannisbeeren-Gefrornes. 


Man ſucht 2 und ein halbes Pfund rothe Johannisbeeren 
(Ribiſeln) aus, und beeret fie ab, dann 1 Pfund reife Kirſchen, 
denen man die Stiele abzieht, und die Kerne heraus nimmt, 
Dieſe Früchte miiffen durch ein Haarſieb in eine Schüſſe 1 
durchgeſtrichen, und mit einem Gläschen Wein durchpaſſikt 
werden, damit die Kraft der Früchte ausgedrückt wird. Drey 
Viertelpfund geläuterter Zucker wird darunter geriihet, alles 
wohl abgekühlt, und hernach wie bekannt, bearbeitet. 1 
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659. Ananas-Gefrornes. 

Von ( Ananas reibe man das Äußere auf Zucker ab; 
ſchabe dieſen auf einen Teller herunter, die Ananas ſelbſt 
ſchneide man in Stücke, und preſſe den Saft davon durch 
ein Haarſieb recht aus. Eben ſo wird mit 8 Citronen 
verfahren. Drey Viertelpfund fein geklärter Zucker wird nach 
dem Auskühlen unter die Maſſe gerührt, ſodann in die Ges 
frierbüchſe gegoſſen, und bearbeitet. 


a 660. Piſtazien-Gefrornes. 

Man nehme auf anderthalb Maß ſüßen Rahm 1 Pf. 
Piſtazien, von welchen die Haut geputzt werden muß, die 
Kerne aber eine Weile in friſches Waſſer gelegt werden. 
Dieſe werden alsdann abgegoſſen und rein abgetrocknet, here 
nach in etwas Rahm, und auf Zucker abgeriebene Citronen 
im Reibſtein fein geſtoßen, in einem Suppentopf mit 10 Ey⸗ 
dottern wohl abgeklopft, und drey Viertelpfund geläuterter, 
usgekühlter Zucker darein gerührt. Der übrige, oben anges 
nerkte Rahm wird mit der ganzen Maſſe, unter beſtändigem 
Sprudeln auf gelindem Kohlenfeuer fo lange gerührt, bis 
anfängt, etwas dicklich zu werden: alsdann arbeitet man 
zin wenig Spinattropfen darein, ſtellt es vom Feuer, paſ⸗ 
irt alles durch ein feines Haarſieb, rührt es alsdann ſo 
ange, bis es ausgekühlet iſt, und gießt es zuletzt in die 
Jefrierbüchſe. 7 


661. Gefrornes vom Champagner-Wein. 

Zu dieſem nehme man eine Bouteille Champagner, 6 
litronen, drey Viertelpfund geläuterten Zucker, ein Seidel 
Gaffer, und „ zu Schnee geſchlagene Eyweiße. Die Bear— 
»itung iff wie bey dem Marasquino-Gefrornen. Man kann 
uf dieſe Weiſe Gefrornes vom Muscat-, Riviſalta-, Mraz 
ga⸗, Madera⸗ und überhaupt aus allen weißen Liqueur⸗ 
Beinen verfertigen. 


662. Pfirſich-Gefrornes. 

Man ſchäle 24 Stück Pfirſiche, löſet das Fleiſch von den 

ernen ganz behutſam ab, und ſtreiche es durch ein Haarſteb— 
* ; 
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Auf 1 Pfund Pfirſichmark nehme man drey Viertelpfund 
geklärten Zucker, 2 Gläschen Muscat-Wein, und den 
Saft von 3 Citronen; von einer reibt man das Gelbe 
auf Zucker ab. Man rühre mit einer Spahtel alles wohl 
durcheinander, gieße ein Glas warmen Wein in das Haar— 
ſieb auf den Reſt der Pfirſiche, und arbeite es durch. Dann 
thue man alles in die Gefrierbüchſe, den Wein aber gieße 
maͤn ganz langſam darein. 


663, Kirſchenſaft. 


Man ſtoße eine Quantität ſaure Kirſchen, preſſe den 
Saft durch eine reine Serviette heraus, und koche ihn eine 
Stunde. Zu einem Pfund eingekochten Saft werden drey 
Viertelpfund Zucker genommen; man laſſe beydes ſo lange 
kochen, bis es dicklich iſt. Um ſich zu verſichern, ob der Saft 
kurz genug eingekocht iſt, darf man nur einige Tropfen auf 
einen Teller gießen; wenn er ſogleich ſulzet, ſo iſt er fertig. 
St der Saft ausgekühlt, fo wird er in Confectgläſer gefüllt, 
mit Schweinsblaſen zugebunden, und an einem trockenen 
Orte aufbewahrt. 


664. Johannisbeerenſaft. 


Auf 1 Pfund ausgepreßten Saft nimmt man 1 Pfund 
Zucker, läßt dieſes zuſammen kochen, und macht den Schaum 
davon gut ab, übrigens wird er wie der Kirſchenſaft bee | 
handelt. a 


665. Himbeerenſaft. 


Auch dieſer wird wie der Kirſchenſaft bereitet, nur iſt 
dabey zu bemerken, daß, wenn einer oder der andere Saft 
nach einiger Zeit dünn werden ſollte, man ihn in eine Caſſes 
role ſtellt, und wieder ſo lange kochet, bis er dicklich iſt. 
Dann ſchneidet man runde weiße Papiere, und taucht die 
inwendige Seite in Franzbranntwein und feingeſtoßenen 
Zucker um; wenn nun der Saft in die Gläſer eingefüllet 
iſt, ſo legt man ſolch ein Papier auf den Saft, und bindet 
das Glas mit einer Blaſe zu. ar" 4 
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666. Punſch-Syrup. 


Ein Pfund feiner Zucker wird geläutert, und 2 Pfund 
Citronenſaft, ſo wie auch anderthalb Bouteillen Rum oder 
Arrack dazu genommen. Saft und Zucker müſſen auf gelin— 
des Kohlenfeuer geſetzt, und unter beſtändigem Umrühren 
nicht zu lange gekocht werden. Man ſtelle es ſodann zum 
Auskühlen, gieße den Rum langſam darein, rühre ihn 
wohl um, und fülle ihn alsdann in die Bouteillen. 


IV. 
rem e 


667. Piſtazien-Creme. 

Man nehme eine halbe Maß Rahm, werfe ein gutes 
Stück Zucker darein, und koche ihn auf dem Feuer ab. Als— 
dann ſchäle man einen Vierding Piſtazien, und ſtoße ſie 
rein, ſchlage ſonach 6 Eydotter in einen Topf, rühre lang. 
zam die Piſtazien und den Rahm darunter, daß ſich alles 
zut verliere, dann paſſire man die Creme durch ein Haar— 
lieb, und fülle fie, aber doch nicht zu voll gemacht, in die 
gehörigen Becher. — Man ſtelle ſolche darauf in eine Caſſe⸗ 
vole mit ſiedendem Waſſer, und beobachte fie wohl, daß 
ein Waſſer in die Becher dringe; auf den Deckel muß auch 
etwas Kohlenfeuer gegeben werden. Wenn ſie fertig find, 
verden ſie kalt ſervirt. f oS 


668. Kaffeh-Creme. 


Man koche 3 Seidel ſüßen Rahm gut ab, gieße einen 
arken ſchwarzen Kaffeh darein, und fo gefärbt, als wollte 
zan ihn trinken, zuckere man ihn auch hinlänglich. — Hers 
aach ſchlage man 9 Eydotter in einem ſauberen Topf, klopfe 
e recht ab, gieße nach und nach den gemiſchten Kaffeh dar— 
in, und ſprudle ihn recht ab. Dann wird er durch ein 
arſieb paſſirt, und wie oben behandelt. 


* 
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669. Gebackene Orangen-Ereme. 


Von einer halben Maß gutem Rahm wird eine Creme 
mit 12 Eydottern, hinlänglich gezuckert, auch ein Paar 
Orangen und Citronen damit abgerieben. Man verfertige ſie 
auf vorhergehende Art, ſtelle ſie in ſiedendes Waſſer, und 
koche ſie darin aus. Wenn die Creme dann recht kalt 
geworden, ſo ſchneide man dieſelbe in Stücke, kehre ſie in 
Mehl und Semmelbröſeln um, und backe ſie ſchnell aus 
Schmalz. Beſſer ſchmecken dieſe Creme, wenn ſie im Wein— 
teig umgekehrt, und aus Schmalz gebacken werden. 

Den hierzu erforderlichen Teig mache man auf folgende 
Art: Man nehme 2 Hände voll Mehl, ein Paar Eßlöffel 
voll feines Ohl, dann den Zucker, auf welchem man eine 
Citrone abgerieben hat, rühre dieſes alles mit weißem Wein 
zu einem flüſſigen Teig, ſchlage von 6 Cyern das Weiße 
zu Schnee, ruͤhre es darunter, und backe es langſam aus 
pay Smet: 5 
i 670. Créme au gratin. 

Man ſchlage 8 Eydotter in eine Caſſerole, und rühre 
nach und nach eine halbe Maß ſüßen Rahm darein, Zucker 
fammt Orangenblüthe dazu, auch ein Paar Eßlöffel feines 
Mehl mit Behutſamkeit darunter, und ſprudle es gut ab, 
daß es nicht knopfig werde. Man ſetze eine Schüſſel nunmehr 
mit etwas Rahm auf heiße Aſche; fängt nun dieſer zu kos 
chen an, ſo gieße man die ganze Maſſe darein, rühre ſie 5 
einige Zeit um, und laſſe fie vey gelindem Kohlenfeuer an⸗ 
ziehen, damit die Creme am Boden der Platte eine ſchöne 
Rinde bekomme. Zuletzt brenne man ſie mit einer 
Schüppe, und ſervire ſie. a 


671. Maccaronen-Creme. 


Man ſetze eine halbe Maß Rahm, nebſt einem Vier 
ding Zucker, mit einer Citrone abgerieben, auf Kohlenfeuer, 
und koche fie ab. Man ſtoße dann 4 bittere Maccaronen, 
und 4 Biscuits recht fein, gebe etwas Orangenblüthe dazu, 
klopfe 8 Eydotter gut ab, und rühre das Übrige darein; 


Ou 


Von Cremen. 29 


paſſire ſonach die Creme durch ein Haarſieb in die Becher, 
und koche fie im Marien- oder Waſſerbade. 
672. Créme brilée. 

Man ſchlage 12 Eydotter in eine Gafferole, rühre fie 
mit 1 Seidel Rahm recht klar ab, thue noch ein Viertel— 
pfund Zucker dazu, worauf eine Citrone abgerieben wurde, 
und ein Stück Zimmt. Dieſes alles wird auf nicht zu ra— 
ſchem Feuer ſo lange gerührt, bis es ein Mahl aufkocht, der 
Schnee von obigen Eyern langſam darunter gezogen, und 
die Creme auf einen Teller angerichtet, eine Taſſe voll Foz 
hannisbeeren-Gelee darüber gegeben, und mit einem Speil 
marmorirt. — Man ſeße den Teller in einen warmen 
Backofen, die Creme darf aber nicht braun, 8 nur 
Zoldgelb werden, und wird warm ſervirt. 


673. Creme von Champagner Wein. 
Man ſchlage 16 Eyer in einen neuen Topf, gieße 32 


halbe Eyerſchalen voll Wein, und miſche darein einen Biers 


ing Zucker, auf dem eine Citrone abgerieben wurde, nebſt 
ſtwas ganzen Zimmt. Dieſes alles laſſe man auf gelindem 
Feuer unter recht ſtarkem Sprudeln ſachte aufkochen; die 
Freme muß dabey recht dick und ſchäumig werden, dann 
weird fie in einer Platte, oder auch in Oberſchalen angerichtet, 
und mit den Schalen herumgegeben. 


674, Créme 4 la reine. 


Man rühre in einem Topf mit 30 Eydottern einen 
Fßlöffel voll Mehl klar, dann gieße man ein Seidel Malaga 
azu, und ſchlage es mit einem Schneebeſen eine halbe 
Ziertelſtunde gut ab. Zucker darf nicht mehr dazu genommen 
erden, als man zu dem Abreiben der 2 Citronen braucht, 
peil die Creme ſonſt zu ſüß wird. Dieſe ſämmtlichen Zutha— 
in werden auf gelindem Feuer fo lange mit dem Schnee— 
afen geſchlagen, bis alles eine dicke Creme iſt, und ein 
Rabl ſachte aufgekocht hat. Dann wird fie auf einer Schüſſel 
fgekocht, angerichtet, mit einem Viertelpfund  feine 
zhackten Piſtazien beſtreut, und kalt ſervirt. 


Fe: 


Viertelpfund Zucker dazu, und laſſe den eingekoch ten Salt 
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675. Creme von Himbeeren. 


Man ſuche 2 Pfund friſche Himbeeren gut aus, und 
ſtreiche ſie durch ein Haarſieb, ſchlage ſodann 16 Eydotter 
in einen Topf, gebe 2 Gläſer Champagner Wein, ein Vier— 
telpfund Zucker, ſo wie auch den Himbeerſaft dazu, und 
laſſe es auf einem Kohlenfeuer ſo lange ſprudeln, bis alles 
ein dicker Schaum wird. Dann thürme man die Creme auf 
einen Teller, wie einen Berg, und gebe ſie kalt zur Tafel— 


676. Creme von Kirſchen. 

Man ſtoße 2 Pfund Kirſchen ſammt den Kernen recht 
klein, ſtreiche ſie durch ein Haarſieb, ſprudle 16 Eydotter in 
einem Topf, den Kirſchenſaft, eine ſtarkes Glas Madera Wein, 
1 Stück ganzen Zimmt, nebſt etwas Zucker nach Belieben 
dazu gethan. Man laſſe dieſes alles unter beſtändigem Rüh⸗ 
ren auf Kohlenfeuer ein Wah aufſtoßen, damit es ein dicker 
Schaum wird. | 


677. Creme von Weinbeeren. 


Man preſſe von reifen Weinbeeren 2 Seidel Saft ene, f 
und laſſe dieſen zu einem halben Seidel einkochen, gebe ein 


kalt werden. Sodann thue man 12 Epdotter in einen Topf, 
ſprudle ſie mit 2 ſtarken Gläſern Malaga oder Tokayer auf, 
gieße den eingekochten Saft dazu, und laſſe denſelben unter 
beſtändigem Rühren ein Mahl aufſtoßen. Der Teller wird zuletzt 
mit reifen Weinbeeren belegt, und die Creme kalt darauf 4 
gegeben. 


678. Schneeberge mit Creme. 


Man ſetze eine Caſſerole mit halb Milch und halb Waſ⸗ 2 
ſer auf das Feuer, und ſchlage das Weiße von 15 Cyern zu 
einem ſteifen Schnee. Sobald es kocht, ſticht man immer 
einen Anrichtlöffel voll Schnee hinein, läßt ihn ein Mahl 
aufkochen, legt ihn auf ein Sieb oder eine Serviette zum 
Anlaufen, und ſo wird fortgefahren, bis der Schnee zu 
Ende iſt. Die Epdotter werden aber mit 2 Loth fein geſtoße. 
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nen bitteren Mandeln, 1 Seidel Rahm, etwas Orangenblits 
the, und einem Viertelpfund Zucker abgerührt. Von dem 
abgekochten Schnee wird nunmehr eine Schicht auf eine Schüſ— 
ſel gegeben, und Creme darüber angerichtet, dann wieder 
Schnee, und wieder Creme, bis der Schnee wie ein Berg 
aufgethürmt iff, Dann werden noch etwas Mandeln länglich 
geſchnitten, und der Schnee damit beſteckt, dann die Creme 
vollends darüber angerichtet, und mit buntem Zucker be— 
ſtreut. Dieſe Schneeberge werden kalt gegeben. 


679. Tuͤrkiſche Chokolade-Creme. 


Man koche ein halbes Pfund fein geriebene Chokolade, 
von beſter Gattung, mit einem Seidel Rahm auf, ſchlage 
in einen Topf 20 Eydotter, rühre fie mit etwas lauwar— 
mer Milch klar, und gieße dann unter beſtändigem Spru— 
deln die kochende Chokolade zu den Eyern. So wird es ein 
dicker Schaum, welchen man auf einen Teller ſchüttet, und 
kalt zur Tafel gibt. fant 


680, Wein-Creme. 


Man ſchlage 8 Eydotter in einen Topf, gieße eine 
kleine Bouteille guten alten Wein dazu, lege ein kleines 
Stängelchen Vanille darein, und ſprudle Wein und Eyer 
auf gelindem Kohlenfeuer, bis es ein Mahl aufſtoßen will. 
Sogleich wird es auf einen Teller gethan, die Vanille her⸗ 
ausgenommen, und warm zur Tafel gegeben. 


681. Creme von Erdbeeren. 
Man waſche 2 Pfund ſchöne Erdbeeren, ſtreiche fie ſo 


stel möglich, durch ein Haorſieb, und koche ein Seidel 
Rahm mit einem Viertelpfund Zucker, und einem Stück 
Zimmt auf. Wenn der Rahm lauwarm iſt, werden 6 ge⸗ 
(toßene Hühnermägenhäute dezu gethan, und einige Mahl 
urch ein Haarſieb geſtrichen, cuf etwas warme Aſche geſetzt, 
it einem Deckel zugedeckt, und nur einige wenige Kohlen 
arum gelegt. So laſſe man die Creme eine Viertelſtunde 
fehen, damit fie wie ein Gelee wird, ſonach wird der Tel— 
er in den Keller geſetzt, doch iſt es immer beſſer, wenn 
ieſes im Cremebecher geſhieht. N ‘ $6 
5 
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682. Creme a Pestoſade von Rahm. 


Man rührt einen Eßlöffel voll feines Mebl mit einem 
Seidel Rahm nach und nach klar, rühre in eine Caſſerole 
16 Eydotter, gieße den Rahm dazu, reibe anderthalb Vier— 
ding Zucker auf einer Citrone ab, miſche ihn darunter, auch 
ein Stück ganzen Zimmt, und rühre dieß alles auf nicht. 
zu ſtarkem Feuer ſo lange, bis es kocht. Das Weiße von 
obigen Eyern ſchlage man zu recht ſteifen Schnee, und rühre 
es unter die Maſſe, ſo lange ſie noch warm iſt; dann ſteche 
man mit einem Eßlöffel davon auf eine Schüſſel, ſo daß es 
ein Berg wird, ſtreue dann 4 Loth fein gehackte, gezuckerte 
Orangenſchalen darüber, und gebe ſie kalt zur Tafel. 


685. Creme von Zuckerbrot. 


Man rühre 20 Eydotter, 3. Eßlöffel voll feines Mehl, 
8 Loth Biscuit, ein Seidel Rheinwein, recht klar zuſam— 
men, und laſſe es unter beſtändigem Rühren ein Mahl auf— 
kochen. Es muß aber recht dick werden, und wird kalt ge- 
geben, | 


684. Gebackene Créme a Pangloise. 


Man laſſe 1 Maß und 3 Seidel Milch mit einem 
Stück Zimmt einige Mahl aufkochen. Ferner ſchlage man ; 
15 ganze Gyer in einen Topf, ein Vierding bittere Man⸗ 
deln auf einem Reibeiſen fein gerieben, drey Achtelpfund 
Zucker eben ſo fein, und die Schale von einer Citrone, 
gleichfalls gerieben, zu den Cyern gegeben, und eine Vier 
telſtunde geſprudelt. Dann gieße man die heiße Milch unter 
recht ſtarkem Rühren dazu. Nachher thue man die Creme 
auf einen Teller, und laſſe ſie in einem laulichten Backofen 
ſteif werden. Man kann ſie kalt oder warm zur Tafel geben 
oder auch den Teller auf eine Caſſerole mit kochendem Waſ⸗ 
ſer ſetzen, mit einem paſſenden Deckel zudecken, und die 
Creme auf ſolche Weiſe ſteif werden laſſen. Alle Cremen dür, 
fen aber nicht zu heiß ſtehen, ſonſt werden ſie blaſig, wel 
ches nicht gut iſt. ‘qi 


/ 
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685. Creme von bittern Maccaroni. 


Man rühre 12 Eydotter mit einem Löffel voll feinem 
Mehl und 2 Seidel Milch klar, thue ein Viertelpfund 
Zucker, worauf eine Citrone abgerieben wurde, ein halbes 
Pfund bittere Maccaronen, welche einige Mahl durchgeſchnit— 
ten werden, nebſt einem halben Pfund kleinen Roſinen daz 
zu. Dieß wird unter beſtändigem Rühren ein Mahl aufge⸗ 
kocht, und wieder kalt gerührt. Der Eyweißſchnee wird un— 
iter die Creme gezogen, dann auf einem Teller aufgethürmt, 
in einem nicht mehr heißen Ofen gebacken, und warm auf 
die Tafel gegeben. 


686. Spaniſche Creme, 


Man nehme 3 Löffel voll Reißmehl, das Gelbe von 
5 Eyern, 3 Löffel voll Waſſer und. 2 Löffel voll Orangen— 


bolüthwaſſer, rühre alles wohl durcheinander, ſiede eine 


Seidel guten Rahm, gieße ſolchen darein, und laſſe dieſe 
Miſchung auf einem Kohlenfeuer unter beſtändigem Rühren 
zuſammengehen, bis fie fo dick wird, als es- zur Creme 
erforderlich iſt. Hernach ſervire man ſie in kleinen Creme— 
bechern. N 


687. Geſchlagener Rahm. 


Man klopfe von 8 Eyern das Weiße ſorgfältig ab, und 
gießt ein Seidel guten Rahm, nebſt einem Seidel ſpa— 
niſchen Wein dazu, zuckere dasſelbe nach Belieben, ſchlage 
s ſodann mit einem reinen kleinen Beſen ab, und lege ei⸗ 
nige Citronenſchalen darein. Von dem Schnee nehme man, 
wenn er ſtark genug iff, immer mit einem Löffel oben herab, 
zäufe ihn auf eine Platte auf, und gebe ihn zur Tafel. 


688. Piſtazien-Creme. 
Man reibe ein Pfund Piſtazien mit einem guten Löffel 


‘oll Franzbranntwein fein in einem Reibſtein, thue ſie in 
ine Caſſerole, gieße ein Seidel Rahm dazu, ſchlage das 
zelbe von 2 Gyern hinein, und ſprudle es tüchtig ab. Dann 


zühre man es auf einem Kohlenfeuer fo lange, bis es bine 
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längliche Dicke hat, nur darf dasſelbe nicht ſieden. Wenn es 
kalt iſt, kann man es als Creme ſerviren. 


689. Orangen-Creme. 


Man nimmt die Schale von einer Orange ſehr dünne 
herunter, und drückt, nachdem ſie in eine Caſſerole gelegt 
wurde, den Saft von 4 Orangen dazu, miſcht auch 8 Loth 
Zucker, und ein halbes Seidel Waſſer darunter. Von 5 
Eyern ſchlage man das Weiße zu einem Schnee, und rühre 
es langſam in die Caſſerole, dann ſetze man es auf ein 
nicht gar zu ſtarkes Kohlenfeuer, und rühre die darin ent— 
haltene Maſſe ſo lange, bis ſie Dicke bekommt. Man paſſire 
ſodann alles durch ein Haarſieb, und laſſe es kalt werden. 
Nachher ſchlage man 5 Eydotter ab, und gieße ſolche mit 
obiger Creme in eine Caſſerole, welche auf ein kleines 
Kohlenfeuer geſtellt und gerührt werde, bis es faſt wieder 
zu kochen anfängt. Sodann laſſe man es kalt werden, fülle 
die Cremebecher damit an, und ſervire ſie. 


690. Caramel-Creme. 


Man nehme 3 Loth Zucker, die Schale von einer Ci⸗ 
trone, und eine Obertaſſe Waſſer dazu, laſſe ſolches in einer 
Caſſerole zum Caramel einkochen, bis es ſchön bräunlich iſt, 
dann gieße man 8 Obertaſſen voll Waſſer hinein, und gebe 
einen Vierding Zucker dazu. Nachdem dieſes alles gut auf: 
gekocht hat, laſſe man es kalt werden, rühre 6 Eydotter 
wohl ab, gieße die kalte Maſſe hinein, und paſſire ſie ein 
Paar Mahl durch ein feines Sieb. Sodann fülle man ſie in 
die Becher, ſtelle ſolche in eine Caſſerole voll ſiedenden Wake 
fers, und gebe einen Deckel mit Kohlenfeuer darauf. In 
zehn Minuten wird die Creme alsdann fertig, und kalt auf, 
die Tafel ſervirt. 


691. Chokolade-Creme. 


Man rühre ein halbes Pfund feine Chokolade in einem 
Seidel ſiedender Milch ſo lange, bis ſie nur noch laulich i , 
dann werden 5 Hühnermägen fein geſtoßen und darein ge⸗ 
than. * demnach die Maſſe hinlänglich gezuckert, ſo wird 


— 
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ſie durch ein Haarſieb geſtrichen, auf warme Aſche geſetzt, 
mit einem Deckel zugedeckt, und einige Kohlen darauf ge— 
than. Nachher wird die Creme in den Keller zum Sulzen 
Zeſetzt. 
692. Andere Weiſe einer Creme. 

Man koche ein Seidel guten Rahm mit einem Stück 
Zucker und etwas ganzer Vanille. Nachher laſſe man denſelben 
galt werden, und ſchlage 6 Eydotter und das Eyweiß, jedes 
unsbeſondere, recht gut ab, rühre an dieſes einen Löffel voll 
Mehl, miſche das Übrige dazu, ſetze es auf ein Koh— 
‘enfeuer, und rühre es fo lange, bis es hinlänglich dick iſt, 
ann gieße man es in eine W beſäe ſolche ſtark mit 
Zucker, und brenne es auf. 


693. Creme von Kaffeh. 


In einem Seidel Waſſer werden wie gewöhnlich 8 Loth 
Naffeh gekocht, und ein halbes Seidel guter Rahm laulicht 
saran gethan. — Man ſprudle 16 ganze Gyer in einem 
zopf, und unter beſtändigem Rühren wird der Kaffeh gee 
uckert, dazu gethan, dann die Creme auf einem Teller 
ingeridtet , damit nach obiger Art . on die 
Jreme kalt zu Tiſche gegeben. 


694. Umgeſtuͤrzte Creme a la 12 


Man nimmt eine halbe Maß guten Rahm, ein Stück 
zanille, und ein Viertelpfund Zucker, ſetzt den Rahm auf 
ohlenfeuer, läßt ſolchen einige Mahl aufſieden, und 
(ödann kalt werden. — Darauf ſchlage man 12 Eydotter 
md 3 ganze Eyer in einer Caſſerole wohl ab, rühre den fale 
in Rahm darein, paſſire alles ein Paar Mahl durch ein 
ines Sieb, beſtreiche die Form ganz leicht mit Butter, 
nd gieße die Creme darein. Darauf ſetze man eine Caſſe— 
le mit Waſſer auf Kohlenfeuer, ſtelle, wenn ſie heiß iſt, 
ce Becher oder Formen hinein, und gebe wohl Acht, daß 
eſelben nicht zu ſieden anfangen; ein Deckel mit leichten 
ſohlen wird darauf gedeckt und ſobald die Creme anfängt, 
ck zu werden, dieſer auf eine Platte geſtürzt, die übrige 


Citrone, und 8 Dotter. Die Mandeln werden mit etwas 


die Butter hinein gezupft, die übrigen Zuthaten beygemiſcht, 
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Creme auf dem Kohlenfeuer aber fo lange umgerührt, bis 
ſie ſich an den Kochlöffel anhängt. Ein wenig bey Seite ge⸗ 
ſetzt, kann dieſes Letztere auch darüber gegoſſen, und ſervirt 
werden. ö 


V. 
Zuckerbackwerke. 


695. Wiener Biscuit-Torte. 
Man rührt in einem irdenen Geſchirr ein Pfund ganz 
feinen Zucker mit 16 Eydotter, und dem Abgeriebenen einer 
Citrone, eine gute Stunde ab, drücke dann von einer hal⸗ 
ben Citrone den Saft dazu, und rühre ihn noch eine Biers 
telſtunde. Dann wird aus dem Weißen von 14 Cyern ein 
ſteifer Schnee geſchlagen, und langſam unter die Maſſe gezo⸗ 
gen. Zuletzt ruhre man 28 Loth feines Mehl darunter, beſtreiche 
eine gewöhnliche Tortenpfanne leicht mit Butter, und fülle 
die Maſſe hinein. Doch darf die Form nur halb voll ſeyn, 
und muß ſehr langſam gebacken werden. ‘ 
Wenn die Torte zwey Querfinger über die Form ſteigt, 
und oben etwas aufſpringt, ſo iſt ſie gut. : 


696, Linzertorte. 


Dazu wird Butter, Zucker, Mehl und Mandeln, von 
jedem drey Viertelpfund, genommen, auch die Schale von eines 


Rheinwein geſtoßen, das Mehl auf das Teigbret geſchüttet, 


und ein Teig davon gemacht. Nun beſtreiche man ein Papier 
mit Butter, rolle ein Stück von dem Teig Fingerdick darauf 
aus, und ſchneide einen Boden davon. Nach Gefallen wird 
Eingemachtes darauf gelegt, Kirſchen, Marillen rc. ꝛc, oder 
was man ſonſt will; von dem übrigen Teig, den man aus⸗ 


rollt, wird ein Gitter über die Torte gemacht, und dieſs 
mit CEyweißſchaum beſtrichen, und eine gute Stunde gebacken, 
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697. Chokolade-Viscuit. 


Zwölf Eydotter, ein halbes Pfund Zucker, und 6 Loth 
fein geſiebte Chokolade, werden eine Viertelſtunde lang wie 
gewöhnlich gerührt, ſodann 12 Loth feines Mehl nach und 
nach dazu gethan, zuletzt das Weiße von 12 Cyern zu 
Schnee geſchlagen, und langſam darunter gezogen. Zuletzt 
fülle man dieſe Maſſe ebenfalls in Kapſeln, beſtreue dieſel— 
ben mit Zucker, und backe ſie langſam. 


698. Vanille-Biscuit. 


Ein halbes Pfund Zucker und ein Stängelchen Vanille, 
beydes geſtoßen und fein geſiebt, werden mit 6 Eydotter zu 
(Schaum gerührt, das Weiße der Cyer zu Schnee geſchla— 
agen, nebſt 4 Loth feinem Mehl langſam darunter gezogen, 
zund übrigens eine Viertelstunde bey gelinder Ofenhitze ge— 
(backen. 


699. Zuckerbretzeln. 


Dazu nehme man 1 Pfund Butter, ein halbes Pfund 
Zucker, anderthalb Pfund Mehl, 9 Eyer, 1 Quentchen 
Zimmt, und von einer Citrone die Schale. Die Butter 
rrühre man zu Schaum, ſchlage nach und nach die Cyer dazu, 
gebe dann das Gewürz, und zuletzt das Mehl darein, und 
mache kleine Bretzeln davon, die man mit Eyweiß eie 
und nicht zu heiß backen läßt. 


700. Vanille⸗ Boͤgen. 

Ein Viertelpfund Zucker, etwas mit Zucker geſtoßene 
Vanille, und der Schnee von 2 Eyweißen wird in einen 
Topf gethan, ein wenig Citronenſaft dazu, und ſo lange 
zerührt, bis es dick wird. Dann miſche man 2 Loth Mehl 
darein, ſtreiche es auf breite Oblaten, und backe fie ſchön. 


701. Berliner Zuckerboͤgen. 
Ein Pfund Zucker nebſt einem Pfund feinen Mehl 
ord mit 6 ganzen Gyern zu einer Maſſe, wie zu Aneiskuchen, 
gearbeitet, und etwas Ss und Orangenblüthe 


b= 
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darunter gethan. Dieſe Maſſe wird auf Butterpapier einen 
guten Meſſerrücken dick geſtrichen, eine Viertelſtunde lang⸗ 
ſam gebacken, dann in drey Fingerbreite Streifen geſchnit⸗ 
ten, und noch warm über ein rundes Holz, von der Dicke 
einer Wachskerze, gebogen. 


702. Zuckerſtrauben. 


In ein irdenes Geſchirr wird ein halbes Pfund Mehl 
nebſt 6 Loth geſtoßenem Zucker gethan, und nach und nach 
das Weiße von zehn Eyern, nebſt etwas Wein dazu 
gerührt. Doch darf es nicht zu ſtark gerührt werden, damit 
es nicht ſchäumt. Dann laſſe man dieſe Maſſe durch einen 
Trichter mit einer engen Mündung in heißes Schmalz lau— 
fen, wodurch runde Strauben formirt werden. Wenn die— 
ſelben gut ſind, legt man ſie über ein Nudelholz, damit 
ſie krumm werden, und beſtreue ſie mit Zucker und Zimmt. 


705. Suͤße Maccaroni. 


Man brühe 1 Pfund ſüße Mandeln in ſiedendem Waſ— 
ſer, ſchütte ſie hierauf in kaltes, worin ſie nur ein Paar 
Minuten bleiben, enthäute und waſche ſie, und laſſe 
ſie dann 24 Stunden lang unter einer Serviette zum Trock— 


nen liegen. Von dieſen Mandeln nehme man eine Hand voll, 


werfe ſie in einen Steinmörſer, oder in eine Reibplatte, 
und ſtoße fie fein, doch nicht zu fein, damit fie nicht öhlen. 
Auf die zerſtoßene Maſſe gießt man das Weiße eines Eyes, 
rührt und miſcht es wohl unter einander, daß es zu einem 
feinen Teig werde. Man leere nun den Mörſer, und verfahre 
mit den übrigen Mandeln auf dieſelbe Art. — Reicht ein 


Eyweiß nicht zu, ſo muß man mehrere nehmen, genau läßt 


ſich das nicht beſtimmen, da die Ever nidt gleich groß find, 


und mehr oder weniger Weißes enthalten. — Iſt die ganze 


Mandelmaſſe nun durchgearbeitet, ſo ſchütte man ſie wieder 
in den Mörſer oder Reibplatte, und gebe 2 Pfund des fein- 
ſten geſtoßenen Zuckers, nebſt der abgeriebenen Schale von 
2 Citronen hinzu. — Mane rühre alles wohl durcheinander, 
und gieße noch ſo viel Eyweiß hinzu, daß der Teig die nö⸗ 
thige Dichtigkeit erhalte. — Auf ein Pfund Mandeln braucht 
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man gewöhnlich nur 12 bis 18 Stück Eyer. — Iſt der 
Teig bereitet, ſo nehme man ein zwey Finger breites, mit 
einem Handgriffe verſehenes Linial von hartem Holze; auf 
dieſes lege man etwas Teig, faſſe dieß Inſtrument mit der 
Linken, und ſetze mit einem reinen Meſſer auf einen Pa— 
pierbogen länglich runde, etwa Fingerdicke Häufchen ein, 
welche anderthalb Zoll weit auseinander ſtehen müſſen. Iſt 


dieſes geſchehen, fo ſchiebe man die Maccaronen auf einer Blech- 


platte in einen mäßig heißen Ofen, und laſſe ſie langſam 
rey Viertelſtunden lang backen. 

Die Bereitung der Maccaronen erfordert viel Vorſicht 
und Genauigkeit; man ſehe beſonders darauf: 1) daß die 
Mandeln recht trocken ſeyen, ehe man fie in den Mörſer 
ſſchüttet. 2) Sey man vorſichtig beym Aufſchlagen der Cyer. 
Es darf auch nicht ein Tropfen Gelbes dem Weißen beyge— 
miſcht ſeyn; die ganze Teigmaſſe würde dadurch verdorben, 
und die Maccaronen würden in dem Ofen zuſammen fallen, 
ſtatt aufzugehen, unanſehnlich werden, und am Gewicht 
derlieren. 3) Der Ofen darf nur mäßig geheitzt ſeyÿn. Man— 
deln und Zucker verbrennen gar leicht. — Beobachtet man 
die nöthige Vorſicht nicht, ſo verbrennt die Oberfläche der 
Maccaronen, während das Innere roh bleibt. Um ganz 
lider zu gehen, ſchiebe man ein Paar zur Probe in den 
Ofen, und laſſe fie drey Viertelſtunden backen, find ſie nun 
nicht verbrannt, ſondern von ſchöner gelber Farbe, ſo hat 
er Ofen den gehörigen Grad der Hitze; find fie dagegen 
unterwärts ſchwarz, fo iſt es ein Beweis, daß die untere 
ige ſtärker iſt, als die obere, und in dieſem Falle muß 
nan 2 oder 3 Bogen Papier auf die Blechplatte legen, um 
lie Wirkung zu mildern. Erſt nachdem man auf dieſe Weiſe 
ie Hitze des Ofens erprobt hat, bringe man den Maccaro— 
centeig auf Papier, und nur völlig erkaltet, löſe man die 
Naccaronen von demſelben ab. 


704, Bittere Maccaronen. 


ße Mandeln, 2 / Pfund Zucker, und das Weiße von 
20 


Man nehme etwa 1 Pfund bittere und 1 Viertelpfund 
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etwa 20 Eyern, und verfahre wie oben angegeben. — Man 
pflegt den bittern Maccaronen eine runde Form zu geben. 


705. Chokolade-Maccaronen. 


Wenn der ſüße Maccaronen-Teig nach Vorſchrift be— 
reitet iſt, ſo lege man ein halbes Pfund Chokolade auf eine 
Blechplatte, ‘alle dieſelbe über Kohlenfeuer erweichen, ſchütte 
fie auf einen Teller, und füge etwa 2 Löffel voll des Man— 
delteigs hinzu. Nachdem die Miſchung wohl durcheinander 
gerührt worden, bringe man ſie in den Mörſer zur übrigen 
Teigmaſſe, ſchütte einen Löffel voll ſehr fein geſtoßenen Zimmt 
oder einen Theelöffel voll Vanille, oder beydes nach Belieben 
dazu, und arbeite alles gehörig durch. Beym Backen iſt 
genaue Vorſicht erforderlich. 


706. Gewuͤrz-Maccaronen. 


Zu dem ſüßen Maccaronenteig füge man einen Löffel 
voll fein geſtoßenen Zimmt, 6 bis 8 fein geſtoßene Gewürz⸗ 
nelken, einen Löffel voll klein gehackte überzogene Ppomeran⸗ 
zenſchalen, einen Löffel voll klein gehackten Gitronat, nebſt 
der abgeriebenen Schale von 2 Citronen. — Alle dieſe Zu. 
thaten werden tüchtig mit dem Mandelteig durchgerührt, 
und in ovalen oder runden Formen bereitet. 


707. Gewuͤrz-Maccaronen-Torte. 


Man klebe fo viel Oblatblätter zuſammen, als zur 
Größe der Torte erforderlich ſind, lege die Schüſſel, die zur 
Anrichtung derſelben beſtimmt iſt, auf den Oblatbogen, und 
beſchneide denſelben darnach. Nun belege man ihn Fingerdick 
mit vorbeſchriebenem Gewürz⸗Maccaronen-Teig, und ſchiebe 
ihn in den Ofen. — Während die Torte backt, ſchutte 
man etwas Zucker (etwa 8 bis 12 Loth) in eine Pfanne, 
und koche ihn mit Orangenblüth-Waſſer ſo lange, bis er, 
beym Umrühren mit der Schaumkelle, in hohen Blaſen 
erſcheint. — Iſt die Torte hellbraun gebacken, fo übergieße 
man fie mit der Zuckermaſſe, und bringe fle wieder eit 
Paar Minuten in den Ofen, daß der Guß trockne. Die Tor— 
ten ſind köſtlich von Geruch und Geſchmack. 
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708. Gefuͤllte Maccaronen. 


Süßer Maccaronen-Teig wird auf Oblatblätter in run— 
den Formen angerichtet. — Mittelſt eines Fingerdicken, 
krunden Stäbchens drücke man in jede Maccarone eine kleine 
Vertiefung, und laſſe ſie nun nach Vorſchrift backen. — 
[Sodann fülle man die gemachten Aushöhlungen mit Sims 
beeren-, Kirſchen-, oder anderem Gelee. — Man löſet dieſes 
Backwerk nicht von den Oblaten ab, ſondern beſchneidet letz— 
tere um jede Maccarone. 

709. Gefuͤllte Maccaronen-Torte. 
Man nehme ſchüſſelrund geſchnittene Oblaten, lege 
ſſie auf einen Bogen Papier, und beſtreiche fie einen Meſſer— 
rücken dick mit ſüußem Maccaronenteig, dann umlege man 
den Rand mit ovalen Maccaronen, die ſich an den ſpitzen 
Enden berühren. Auf dieſe Weiſe werden mehrere Reihen 
Maccaronen in die Länge und Breite gitterartig gelegt, und 
hierauf wird die Torte in den Ofen geſchoben. — Nach drey 
Viertelſtunden nehme man ſie heraus, und fülle die tiefen 
Zwiſchenräume zierlich mit allerley in Zucker eingemachten 
Früchten, als: mit Kirſchen, Himbeeren, Mirabellen und 
vergleichen, aus. 8 3 

710. Von dem Marzipan-Teig. 

Der Marzipan⸗Teig iſt in dem Laboratorium des Con— 
litors von ſehr großem Nutzen, weil er ſich länger, als 6 
Nonathe hält, ohne zu verderben, und man ihn nach Zeit 
und Gelegenheit verwenden kann. So z. B. kann man den⸗ 
elben zu allerhand Mandelbackwerk brauchen, indem man 
Pfund Marzipan⸗Teig ſtatt eines halben Pfunds Mandeln 


md 2 Pfund Zucker), fo nehme man 2 Pfund Marzipan⸗ a 
eig, und füge ſolchem noch 1 Pfund Zucker hinzu. Jetzt 
ollen wir die Zubereitung diefes Teiges folgen laſſen. 

* 
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Man nehme 4 Pfund ſüße Mandeln, werfe ſie in ko— 
chendes Waſſer, daß die Haut ſich löſe, dann ſchütte man 
ſie in kaltes Waſſer, enthäute und waſche ſie. Man thue 
davon eine Hand voll in einen Steinmörſer, oder in eine 
Reibplatte, gieße 2 Löffel voll Waſſer darauf, und zerſtoße 
ſie zu einem ſehr feinen Teig, indem kein einziges Mandel— 
theilchen ſichtbar ſeyn darf. Auf eben dieſe Weiſe verarbeite 
man die übrigen Mandeln. Wir empfehlen dringend, die 
Mandeln nur Handvollweiſe zu zerreiben, weil ſonſt der Teig 
ſchwerlich die nöthige Feinheit erhalten würde. Jetzt thue 
man den Mandelteig in einen großen Keſſel, ſchütte 4 Pfund 
beſten, fein geſtoßenen Zucker hinzu, ſetze das Gefäß auf 
Kohlenfeuer, und rühre den Teig auf dem Feuer mit einer 
27 Fuß langen, armdicken, hölzernen, unten breiten Spahtel 
um. Man vernachläſſige ja nicht das fleißige Umrühren, da— 
mit ſich kein Teig an den Boden, oder an den Seiten des 
Gefäßes feſt ſetze, wodurch der Marzipan nicht allein gelbe 
Flecken, ſondern auch einen breylichen Geſchmack erhalten 
würde. Während dieſer Arbeit wird die vorher ziemlich dichte 
Maſſe flüſſiger werden, und ſtark abdunſten; das iſt natür⸗ 
lich, es iſt Waſſer, welches den Zucker ſchmilzt, und durch 
die Hitze in Dampf verwandelt wird; es iſt gerade der Zweck 
dieſer Arbeit, welche unter immerwährendem Rühren zwey 
Stunden lang fortgeſetzt werden muß. Wenn nach dieſer 
Zeit der Teig ſo beſchaffen iſt, daß er nicht an dem Löffel 
kleben bleibt, wenn man ſolchen hinein taucht, ſo iſt er 
lange genug auf dem Feuer geweſen. Jetzt bringe man, in⸗ 
dem man das Gefäß ſchief hält, den Teig auf die eine Seite 
der Pfanne, reinige den Boden mit der Kelle, und auch 
die freye Seitenwand derſelben, beſtreue ſie dann mit Mehl, 
und bringe den Teig auf dieſe Seite. Eben ſo reinige man den 
nun frey gewordenen andern Theil des Gefäßes, und beſtreue 
auch dieſen mit Mehl. Wenn dieſes geſchehen, faſſe man 
den Keſſel bey den beyden Henkeln, und handhabe ihn wie 
ein Sieb, daß der Teig ſich zu einem einzigen Stück vere 
binde, und einem länglichen Brot ähnlich werde. Dieſes 
Marzipan-Brot lege man auf einen Bogen Papier, oder 
auf einen mit Mehl beſtreuten Tiſch, um es bis zum fore 
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neren Gebrauch aufzubewahren. Wenn man den Teig mit 
der empfohlenen Vorſicht gehörig bereitet, ſo hält er ſich 
wohl 6 Monathe, ohne zu verderben; verſäumt man aber, 
ihn gehörig abdünſten zu laſſen, ſo wird er ſchon nach zehn 
Tagen ſauer und unbrauchbar. Soll der Marzipan⸗Teig ſo— 
fort verbraucht werden, ſo iſt freylich ein ſo vollkommenes 
Austrocknen nicht unumgänglich nöthig. 


711. Vom Gebrauche des Marzipan-Teiges. 


Der Marzipan⸗Teig gehört zu den feinſten Maſſen, 
und wird demnach nur zu feinen Confitüren gebraucht. Durch 
einen Zuſatz von Mehl läßt ſich eine Maſſe von geringerer 
Qualität herſtellen; daß man ſich dazu überhaupt nur des 
feinften Auszugsmehls bedienen darf, braucht keine Erwäh— 
mung. Man verwendet den Marzipan-Teig zu einer Menge 
don Confecten; einige Arten derſelben mögen hier folgen. 
Seſchickte Künſtler werden leicht nach dieſen Muſtern eine 
Menge anderer zuſammen ſtellen; wir aber würden die 
(Aränzen dieſes Buches überſchreiten, wenn wir die Zahl die— 
vet Recepte vermehren wollten. 


712. Zimmt⸗Confect. 

Man löſe 1 Pfund Marzipan⸗Teig mit ſo viel Eydotter 
nuf, als erforderlich find, eine Maſſe zu machen, welche ſich 
nit dem Meſſer leicht dehnen läßt; man füge 1 Loth fein 
zeſtoßenen Zimmt hinzu, und rühre alles wohl durch einan- 
ter. — Nachdem man aus Oblaten allerhand Figuren ge— 
chnitten hat, trage man die Maſſe Meſſerrücken hoch auf 
olche auf, und backe fie in mäßiger Hitze. — Um dieſen 
zonfect ein noch ſchöneres Anſehen zu geben, kann man es 
laciren. 


713. Citronen-Confect. 


Wird wie das Vorige bereitet, nur bemerke man, daß 
um Auflöſen des Marzipan⸗Teiges nicht das Gelbe, ſondern 
8 Weiße vom Ey anzuwenden iſt. — Statt des Zimmts 
ürzt man dieſes Confect mit algeriebener Citronenſchale. 
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714. Chokolade-Confeet. 

Auf 1 Pfund Marzipan⸗Teig nehme man 4 Loth Cho— 
kolade, zerreibe ſie mit ein wenig heißem Waſſer am Feuer 
zu einem Brey, gieße denſelben über den Marzipan-Teig, 
füge Zimmt oder Vanille hinzu, arbeite die Maſſe gut 
durch, und ſtreiche ſie auf zugeſchnittene Oblatblätter. — 
Auch dieſes Confect verlangt nur mäßige Ofenhitze. 


715. Ordinaͤre Mandelberge. 


Wir gaben früher die Anweiſung, feine Mandelberge zu 
bereiten; eine geringere Sorte macht man auf folgende Art⸗ 
man löſe ein halbes Pfund Marzipan⸗ Teig in 4 bis 5 Gy: 
flaren auf, füge ein Viertelpfund Farin⸗ Zucker, ein halbes 
Pfund ſüße Mandeln, welche man zuvor in feine längliche 
Stücke zerſchneiden muß, und etwas geſtoßenen Zimmt 
hinzu, rühre alles wohl durch einander, und richte die Maſſe 
in kleinen Häufchen auf Papier an. — Auch Mandelberge 
werden nur in mäßiger Ofenhitze gebacken. . 


716. Mandelkraͤnze. 

Man nehme ein halbes Pfund Marzipan: Teig, 2 bis 

5 Eyweiße, etwas geſtoßenen Sime und ein wenig Mehl, 
und knete die Miſchung zu einem Teig. — Grob gehackte 
Mandeln ſtreue man auf den Arbeitstiſch, bilde aus dem 
Teig etwa Fingerlange Wurſtchen, wälze fie auf den gehack⸗ 
ten Mandeln, und vereinige dann die beyden Enden zu 9 
einem Kranze. — Auf Papier gelegt, ſchiebe man ſie in 
einen wohlgeheigten Ofen, und laſſe fie hellbraun backen, 


717. Marzipan-Nuͤſſe. 

Man nehme ein Stück Marzipan⸗Teig, knete es mit 

fein geſtoßenem Zimmt tüchtig durch, und dehne die Maſſe 
mit dem Mangelholze bis zur Dicke eines halben Fingers; 

man ſchneide ſie in kleine Stücke, und fülle damit Formen 

(von Birnbaumholz), in welchen zwey Nußſchalen mit 

ihren Narben, Reifen u. ſ. w. eingeſchnitten ſeyn müſſen. 
Dieſe Formen werden zuvor mit feinſtem Mehl eingeſtäubt, und 


* 
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der Teig in dieſelben feſt eingedrückt, mit einem Meſſer aber 
wird das Überflüſſige abgeſtrichen. Iſt dieß geſchehen, ſo 
ſchlage man den Teig aus den Formen, verwende ſo forts 
fahrend die uͤbrige Maſſe, lege dieſe Marzipan-Nußſchalen, 
die hohle Seite nach unten, auf Papier, und laſſe fle 4 
Tage lang trocknen; darauf bringe man fie eine Viertel— 
ſtunde in einen ſchwach geheitzten Ofen, überziehe fic mit einer 
(Olafur von Waſſer und Zucker, und laſſe fie ein Paar Miz 
muten zum Trocknen im Ofen liegen. — Nunmehr fülle 
man das Innere jeder Nußſchale mit einem beliebigen Com- 
pot, beſtreiche die Ränder mit einer Auflöſung von arabi— 
ſſchem Gummi, und füge fie zwey und zwey zuſammen. — 
Bis zur Täuſchung ähnlich, werden dieſe Nüſſe Auge und 
Zunge befriedigen. 


718. Bratwuͤrſtchen von Marzipan. 


Man ſetze ein Viertelpfund Chokolade auf einer Blech— 
batte über Kohlenfeuer, um ſie zu erweichen und zu ſchmel— 
zen, werfe fle dann in ein irdenes Gefäß, um fle mit ein. 
venig Waſſer aufzulöſen, füge 1 Pfund Marzipanteig, 1 
zoth fein geſtoßenen Zimmt, 6 bis 8 pulveriſirte Gewürz 
elfen, oder auch etwas Vanille hinzu, und färbe die Maſſe 
coth. Man knete dieſe Miſchung wohl durch, und bilde dann 
zaraus die Würſtchen; den Tiſch, auf welchem man dieſelben 
rollt, beſtreue man mit grob gehackten Mandeln. — Die 
ch hie und da anſetzenden Mandeltheilchen ahmen gut das 
gett der Wurſt nach. Die fertigen Würſtchen laſſe man 
janige Tage auf Papier liegen, damit ſie trocknen, dann aber 
fey) mäßiger Hitze backen. 


71g. Blutwurſt von Marzipan. 


Auf ein Pfund rothen, nehme man ein halbes Pfund 
(eifen Marzipan Teig, ſchneide alles in kleine unregelmäßige 
ztücke, und menge fie durch einander. — Nun nehme man 
inz trockene, durchſichtige, von allem Fett befreyte Schwein— 
irme, ſtopfe die gemengten Marzipan-Stückchen recht feſt 
mein, und preſſe fie wohl zuſammen. Man befeuchte ſeine 
minde bey dieſer Arbeit mit Mandelöhl, wodurch die Wurſt 
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glänzend wird. Dieſe Wurſt wird nicht nur allein bis zur 
Täuſchung ähnlich, ſondern auch vortrefflich vom Geſchmacke 
ſeyn. 


720. Marzipan-Schinken. 


Man nehme 8 Pfund Marzipan-Teig, wirke ihn mit 
fein geſtoßenem Zucker, und theile die Maſſe in zwey un— 
gleiche Theile von 5 und 3 Pfund. Den größeren Theil färbe 
man roth, durchwürze ihn mit 1 Loth Zimmt, 1 Loth Ge— 
würznelken (alles fein geſtoßen), und bilde daraus die be— 
kannte Schinkenform. f 

Mit einem Meſſer mache man nun in der Mitte des 
rothen Teiges, welcher das magere Fleiſch vorſtellt, Ein— 
ſchnitte, und fülle ſie mit weißem Teige, der das Fett dar— 
ſtellt, aus; ferner dehne man den Reſt des übrigen weißen 
Marzipan-Teiges mit dem Mangelholze aus, und lege ihn 
als obere Fettlage, 2 bis 3 Finger hoch auf; dieſes muß 
geſchickt und mit Beachtung des Natürlichen gemacht wer— 
den. Um die Schwarte des Schinkens darzuſtellen, koche 
man ein Viertelpfund Chokolade im Waſſer recht dick, und 
beſtreiche mehrmahls die Oberfläche des Schinkens damit, 
wodurch der Zweck erreicht ſeyn wird. Die Chokolade muß 
warm aufgetragen werden. Will man dieſes Confect noch 
wohlſchmeckender machen, ſo nehme man etwas Vanille oder 
Chokolade, und beſtreue die Schwarte mit gebröckelten Mac- 
caronen, wie die Köche den gekochten Schinken mit einer 
Brotkruſte zu überziehen pflegen. Dieſe Marzipan⸗Schinken 
ſind eine deutſche Erfindung. 


721. Himbeeren von Marzipan. 


Man nehme 1 Pfund Marzipan-Teig, den Saft von 
4 Gitronen, ein Viertelpfund Himbeer-Gelee, und etwas 
Cochenille, und rühre alles mit einer hölzernen Spahtel gut 
durch einander. — Da durch Zufügung gedachter Flüſſig 
keiten die Maſſe etwas dünn wird, ſo verdichte man ſie 
durch einen Zuſatz von geſtoßenem Zucker, und einigen Hände 
voll Auszugsmehl. — Aus dieſem Teige bilde man nun die 
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himbeerähnlichen Kügelchen, und laſſe ſie auf Papier 8 bis 10 
Tage wohl trocknen. Wenn dieſes geſchehen, gieße man ein 
Viertelſeidel Himbeerenſaft in ein tiefes irdenes Gefäß, thue 
etwas pulveriſirten Zucker und etwas Cochenille hinzu, werfe 
eine Hand voll Marzipan-Himbeeren hinein, und färbe die— 
ſelben darin. — Zugleich halte man ein Gefäß mit Hagel— 
zucker (a la gréle) bereit. Dieſer Hagelzucker wird nähmlich 
auf folgende Art verfertiget: durch ein ſeidenes Sieb trennt 
man von dem geſtoßenen Zucker, den ganz feinen Zucker— 


ſtaub ab. Das Zurückgebliebene ſiebt man durch ein Haar— 


ſieb, was nun in dieſem zurückbleibt, nennt man in der 
Kunſtſprache Hagelzucker. — In dieſem Hagelzucker 
wälze man die mit Himbeerenſaft angefeuchteten Marzipan— 
Früchte, daß die Körnchen ſich an denſelben feſt anſetzen, 
und lege ſie behutſam zum Trocknen hin. — Dieſe Him— 
beeren werden zum Erſtaunen ähnlich erſcheinen. 


722. Weißer Marzipan. 


Man wirke den Marzipan⸗Teig mit Zucker wohl durch, 
dehne ihn bis zur Stärke eines Meſſerrückens, und ſchneide 
mit dem Backrädchen allerley Figuren daraus, als: Herzen, 
Sterne, Roſetten u. ſ. w., umſetze dieſe Figuren mit einem 
Fingerbreiten Marzipan Rand, und kneipe ihn mit einem 
Kneipeiſen, daß er kraus ausſieht. Nun laſſe man den Mar— 
zipan 8 Tage wohl trocknen, dann aber in einem ſchwach 


geheitzten Ofen hellgelb backen. — Man koche etwas Zucker 


in Orangenblüthwaſſer (zur großen Perle), und beſtreiche da— 
mit die Ränder des Marzipans, deſſen Grund man mit 
dem oben beſchriebenen Zuckerguß überzieht. Man halte feine, 
ſchmale, fadenartig geſchnittene, überzogene Pomeranzen— 
ſchalen, und rautenförmige Citronatblättchen bereit. Erſtere 
lege man zweig⸗ oder ſtielartig auf den vom Guß noch feud 
ten Marzipan⸗Grund, füge das Citronat als Blätter an, 
und lege ſchließlich allerley farbige, im Zucker eingemachte 
Früchte auf, als: Wallnüſſe, Kirſchen, Mirabellen, Apri— 
koſen u. ſ. w. Hat man den Marzipan auf dieſe Weiſe ſau— 
ber und geſchmackvoll belegt, ſo laſſe man den Guß im Ofen 
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trocknen und glänzend werden, darauf beſtreiche man die 
obere Seite der Ränder mit irgend einem Zuckerſaft, und 
beſtreue ſie nonpareille. 


723. Roſa⸗Marzipan. 

Man verfahre ganz wie oben gelehrt worden, nur 
gebe man zu der Zuckerglaſur ein wenig Cochenille und einige 
Tropfen Roſeneſſig. — Auch nimmt man anftatt des Oran— 
genblüthwaſſers, Roſenwaſſer. 


Sechſter Abſchnitt. 


I. Warme Getraͤnke. 

U. Kalte Getrante. 

III. Gelees. 

IV. Liqueurs. 

. Tiſanen fir Kranke und Geneſende. 
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i 
Warme Getraͤnke. 


Vorerinnerung. 


Man würde es vielleicht als einen großen Beweis der Un— 
wiſſenheit aufnehmen, wenn wir nicht in unſeren Recepten 
der faft allgemein angenommenen, und gegenwärtig nur 
aus den verſtändigen Küchen verbannten Gewohnheit, die 
Citronen auf Zucker abzureiben, gefolgt wären. Da aber ein 
durchaus gutes Kochbuch nicht allein den Gaumenreiz, 
ſondern auch die Geſundheit der Genießer zum Augenmerk 
haben muß, fühlen wir uns verpflichtet, zuvor zu bemerken, 
daß das Gelbe, Ohlichte der Citronen für jeden Magen 
höchſt unverdaulich ſey, und nur dieſem ſchädlichen Mißbrauche 
am folgenden Tag größtentheils Kopfſchmerz, Unbe— 
haglichkeit und lettiger Geſchmack im Munde zuzuſchreiben 
ſind, die man nicht ſelten nach kleinen Punſchfeſten empfin— 
det. Wir rathen daher, nie die Citronen auf Zucker abzu— 
reiben, ſondern ihren Saft allein zu benützen; wenn auch 
der Wohlgeſchmack etwas weniges dabey verliert, ſo gewinnt um 
ſo mehr die Geſundheit dabey. Verſuche werden es beſtätigen. 


724. Punſch auf gewoͤhnliche Art. Ponche à l' or- 
dinaire. 

Man nimmt 2 Pfund Zucker, reibt das Gelbe von 4 Ci— 
tronen darauf ab, und thut den Zucker in einen Suppen— 
topf, das Abgeriebene aber entweder in ein feines Haarſieb, 
oder in einen mit einer Serviette belegten Durchſchlag, drückt 
den Saft von 12 Citronen dazu, und gießt 3 Maß kochen— 
des Waffer , worin ein halbes Loth Thee gezogen hat, 
inebft einer Bouteille gutem Arrack darüber, deckt den Sup— 
pentopf zu, und fest ſolchen auf gelindes Kohlenfeuer. Gos 
(bald ſich am Rand ein weißer Schaum zeigt, iſt es a 
denſelben wegzunehmen. 
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725. Punſch auf engliſche Art. Ponche à Vangloise. 
Man ſchält die Hälfte einer Gitrone fo fein wie möglich 
ab, und thut dieſe Schale, in etliche kleine Stückchen ge— 
ſchnitten, nebſt drey Viertelpfund Zucker in einen Suppen— 
topf, drückt den Saft von 5 Citronen dazu, und gießt erſt. 
lich 3 Seidel kochendes Waſſer, dann ein Seidel Rum, 
und eben ſo viel echten Franzbranntwein dazu, ſetzt den 
Topf etliche Minuten auf heiße Aſche, oder über den kochen— 
den Waſſerkeſſel, und ſervirt ihn wie gewöhnlich. 


726. Punſch-Royal. Ponche royal. 


Zwey Pfund feiner Zucker werden in mehrere kleine Stück— 
chen zerſchlagen, in einen Suppentopf gethan, und alsdann 
der Saft von 12 Citronen, nebſt einem Seidel Waſſer, 
worin ein Loth feiner Thee hinlänglich gezogen hat, durch 
eine Serviette darüber gegoſſen. Sobald der Zucker geſchmol— 
zen iſt, gieße man eine Maß alten Rheinwein, eben ſo viel 
Butgunder und Arrack, dann eine halbe Bouteille guten Ma— 
rasquino und eine Bouteille Champagnerwein hinzu, rührt 
alles wohl unter einander, und ſervirt dieſen Punſch kalt. 

727. Eyerpunſch. Ponche aux Oeufs. 

Von 2 Citronen wird die Schale auf Zucker gerie— 
ben, dieſen thut man nebſt dem Saft von 4 Citronen, einem 
Pfund Zucker, einer Maß Rheinwein, einem Seidel 
Arrack, einem Seidel Waſſer und 12 ganzen Gyern in 
einen Keſſel, ſetzt ihn auf ein Kohlenfeuer und ſchlägt ihn 
mit einem weißen Beſen ſo lange, bis der Schaum in die 
Höhe ſteigt. Man ſervirt dieſen Punſch in Bechergläſern. 

728. Whiſt. 

Zwey Loth feiner Thee werden in einer Maß Waſſer ge— 
kocht, und durch eine Serviette auf 2 Pfund Zucker gegoſ— 
fen, der Saft von 12 Citronen dazu gedrückt, 6 Bouteillen 
guten Medoc hinzu gethan, auf einem Kohlenfeuer kochend 
heiß gemacht und alsdann in Gläſern ſervirt. Dieſes Getränk 
darf durchaus nicht kochen, weil es ſonſt ſeine liebliche Stär⸗ 
ke verliert. 25 
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729. Biſchof. 

Acht Stück ſchöne bittere Pomeranzen werden mit ei— 
nem Meſſer, jedoch nur flach, von allen Seiten mit kleinen 
Schnittchen in die Schale geritzt, alsdann auf einen Roft 

über ſehr gelindem Kohlenfeuer gebraten, nachher kreuzweiſe 
mit tiefen Einſchnitten verſehen, in einen irdenen Topf ge— 
than, 4 Bouteillen guten Pontac darüber gegoſſen, den Topf 
wohl verdeckt, und 4 bis 6 Stunden auf heiße Aſche geſetzt, 
damit die Orangen genugſam ausgezogen werden; man kann 
ifie einige Mahl mit dem Löffel ausdrücken, noch beſſer iſt 
es aber, wenn man fie über Nacht kann ſtehen laſſen, dann 
durch eine Serviette preßt und mit 2 Pfund Zucker verſüßt. 
»Man kann den Biſchof ſowohl warm als kalt trinken, auch 
eine geröſtete Schwarzbrotrinde, nebſt etwas Zimmt und 
Nelken dazu thun, und mit ausziehen laſſen; der reine Po— 
meranzengeruch oder Geſchmack iſt aber immer vorzuziehen. 


750. Nikus. 


Zwey Bouteillen Pontac, 1 Seidel Waſſer, das Abge— 
triebene nebſt dem Saft von 2 Citronen, 1 Pfund Zucker und 
ein wenig geriebene Muscatnuß werden in einer Terrine auf 
ohlenfeuer geſetzt, bis ſich ein weißer Schaum zeigt, als— 
dann 3 Loth Biſchofeſſenz dazu gethan, noch ein Weilchen zie⸗ 
den gelaſſen und in gewohnlichen Punſchgläſern fervirt. 


751. Vin brilé. 


Man nimmt 3 Maß guten Rhein- oder Frankenwein, 
ur keinen Champagner, welcher hierzu nicht anwendbar 
ware, thut ſolchen mit etwas Zimmt, Nelken und Citronen— 
ſchalen in einen Suppentopf, verſüßt ihn mit + Pfund Zucker, 
äßt ihn auf heißer Aſche kochend heiß werden, zündet ihn 
lsdann mit brennendem Papier an, und läßt ihn fo lange 
rennen, bis er von ſelbſt auslöſcht. Hernach muß er durch 
ine Serviette laufen, und warm ſervirt werden. 


752. Hippocras. 
Man nimmt 4 Bouteillen guten Rheinwein ode 
dern weißen Wein, 1 Pfund Zucker, 2 Loth Zi 
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Gran weißen ganzen Pfeffer, nebſt der Schale von einer Ci— 
trone, und läßt dieß alles 24 Stunden wohl verdeckt ſtehen. 
Nachher nimmt man einen Filtrirſack, legt einen Gran Am— 
bra, welchen man mit etwas Zucker fein geſtoßen und in 
ein leinenes Tüchlein gebunden hat, hinein, und läßt den 
Wein einige Mahl durchlaufen. . 
Folgende Getränke, als: Sapajeau, Dreyfuß, Gliihs 
wein und Bavaroiſe werden nur bey Dejeuners oder beſondern 
Gelegenheiten, als nach Schlittenfahrten u. d. gl. ſervirt. 


735. Sapajeau. 

Man reibt das Gelbe von 3 Citronen auf Zucker ab, 
thut es nebſt dem Saft davon, 6 ganzen Eyern und ein halb 
Pfund geſtoßenen Zucker in eine Caſſerole, rührt nach und 
nach eine Bouteille Rheinwein oder guten Oſterreicher darun- 
ter, ſchlägt es mit dem Schlagbeſen auf dem Feuer, bis es 
kochend heiß und geſtiegen iſt, füllt es dann in Chokolade⸗ 
Taſſen, und ſervirt es. 4 


734. Dreyfuß. 
Eine Maß Pontac oder Ofner, ein halb Loth Zimmt, 

ein halb Quintel Vanille und 12 Loth Zucker werden auf dem 
Feuer kochend gemacht. Indeſſen werden 8 Cyerdotter mit 
etwas kaltem Pontac abgeſprudelt, und ſobald er kocht darun⸗ 
ter gegoſſen, noch einige Minuten über dem Feuer unter be⸗ 
ſtändigen ſprudeln, bis er aufſtößt, gehalten, und ſodann in 
Taſſen ſervirt. — 


735. Bavaroiſe. 3 

Ein halbes Seidel gewöhnlicher, etwas ſtarker Thee om N 

mit eben fo viel Milch vermiſcht, 6 Eygelb, welche man 

zuvor mit etwas kalter Milch abgeſprudelt hat, werden darun⸗ 
ter gerührt, hinlänglich mit Syrop Capilaire verſüßt, und 

heiß i in N ſervirt. 5 


736. Gluͤhwein. 


e Vier ganze Eyer, und von 4 Cyern das Gelbe werden 
in eine Caſſerole gethan, und nach und nach eine Maß Rhei 5 
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wein darunter gerührt, alsdann durch ein Haarſieb gegoſſen, 

damit die Keime der Eyer zurückbleiben, nebſt 12 Loth Zu— 

cker und einigen Stückchen Zimmt auf das Feuer geſetzt, 

und ununterbrochen mit dem Schlagbeſen fo lange geſchla— 
gen, bis er in einem dicken Schaum in die Höhe ſteigt. Man 
ſervirt den Glühwein in Taſſen. 


737. Beſte Punſcheſſenz. 

16 Loth friſchen Citronenſaft, 56 Loth Jamaika-Rum 
untereinander geſchüttelt, läßt man ruhig ſtehen. Wenn ete 
wa nach 48 Stunden ſich die Flüſſigkeit abgekläret hat, gieße 
man fie ab, und ſeihe den Satz durch Löſchpapier; dann nimmt 
man 1 Pfund feinen Zucker und löſet ihn in einem Pfund 
Waſſer (auch kann man die Löſung mit dem Weißen vom 
(Ey abklären). Man vermiſcht nun beydes, und hat einen Ex— 
tract, mit dem man, im Umſetzen mit warmen Waſſer (Thee— 
waſſer) Punſch machen kann. f 

Man kann den Zucker auch nachher hinzuſetzen, welches 
moch beſſer iſt. 

* 738. Biſchofextract. 

Kann man auf längere Zeit bereiten. Er ſoll eigent— 
lich nur aus Orangenſchalen zubereitet werden, allein es iſt 
gar nicht undienlich, einen dritten oder vierten Theil unreifer 
kleiner Pomeranzen dazu zu nehmen. Man zerſchneidet bey— 
des ziemlich klein, oder man zerquetſcht auch die letzteren, 
gießt, etwa dem Gewicht nach, zwey bis drey Mahl fo viel Wein— 
geil in eine Flaſche mit etwas weiter Mündung, darauf. 

ie Flaſche, welche nicht ganz voll ſeyn muß, wird mit Blaſe 
verbunden, uad am beſten in die Sonne, im Nothfalle in 
jelinde Ofenwärme, geſtellt, bis ſich alles ausgezogen hat. 
Man füllt dann die Flüſſigkeit in eine andere Flaſche ab, wos - 
zu der ausgedrückte Rückſtand der Schalen auch mitkommt. 

Da ſich dieſer Extract in verſtopften Glasflaſchen, wer 
Jef, wie lange hält, fo thut man wohl, ſich auf mehrere 
Sabre damit zu verſehen, um ein gutes Erſparniß an Zeit 
ind Mühe, und vielleicht am Geld zu gewinnen, wenn ge⸗ 
ade die Zuthaten wohlfeil find. 


21 
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739. 740. U. 741. Chokolade. 


Man rechnet auf einen Chokolade-Becher 2 Loth, wel— 
che man entweder ſchneiden oder auf dem Reibeiſen reiben 
kann, thut ſolche hinein, und läßt ſie aufkochen, hebt ſolche 
nochmahls vom Feuer, und läßt ſie ein wenig ſtehen. Un⸗ 
terdeſſen ſetzt man die Becher in heißes Waſſer, rührt die 
Chokolade mit dem Sprudler oder Querl zu Schaum, und 
thut ihn mit einem kleinen Schaumloffel in die Taſſen, wo— 
mit ſo lange fortgefahren wird, bis die Taſſen ganz gehäuft 
voll ſind, worauf man mit einer glühenden Schaufel, die 
man einen halben Zoll über die Taſſen hält, den Schaum 
bäckt. Doch iſt dieß letztere nicht unumgänglich nöthig, ſon⸗ 
dern geſchieht bloß, um zu verhüten, daß er ſich nicht ſo 
bald ſetzen ſoll. Man ſervirt größten Theils dieſe Chokolade mit 
Zwieback oder fein gerdfteter Semmel. Statt des Waſſers 
kann man auch Milch nehmen, das Verfahren bleibt dasſel-— 
be. Will man aber Ghofolade in Rheinwein oder Champag- 
ner kochen, muß man vorzüglich darauf ſehen, daß der 
Champagner nicht brennend wird, auch darf man den Zucker 
nicht ſparen, und auf jeden Becher den Dotter eines Eyes 4 
rechnen, womit die Chokolade, wie bekannt, abgeſprudelt wird. 
742. Kaffeh. a 

Der Genuß des Kaffehs hat ſich feit einem Jahrzehend 
leider ſo allgemein verbreitet, daß er ſogar den Bewohnern 
der dürftigſten Hütten ein Bedürfniß zu werden angefangen 
hat. Auf die Art, wie er von den meiſten Menſchen getrun⸗ 
ken zu werden pflegt, darf man wohl eigentlich nicht im Woblaes 
ſchmack und dem Behagen an einem elenden, kraftloſen, gewohn- 
lich noch durch Surrogate verſchiedener Gattungen verſchlech⸗ 
terten gefärbtem Waſſer, als vielmehr in der unſeligen Nach- 
ahmungsſucht der mindern Glaffen, ſich die Genüſſe der Rei“ 
chern und Vornehmern zu verſchaffen, und ſpäter in der Macht 
der Gewohnheit, die eigentliche Urſache der Verbreitung 
ſuchen. ; ; 
Man wird es vielleicht ſehr überflüſſig finden, bier eine 
Anleitung zum Kochen des Kaffehs zu finden, deſſen Berei 
tung jedes Tagloͤhnerweib recht aus dem Grunde zu kennen 
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glauben mag; die Morgenlandsbewohner ſprechen uns aber 
durchgehends, ſelbſt unſern verfeinerten Ständen, die Kunſt des 
Kaffehſiedens gänzlich ab, und wirklich ſoll unſer beſter Kaf— 
feh kaum dem gleich kommen, den in jenen Ländern die Scla— 
ven trinken; überdieß wird die Erfahrung einen jeden unver— 
dorbenen Geſchmack ſchon mehrmahls überzeugt haben, daß 
auch in ſehr anſtändigen Häuſern, wo Küche und Keller ſich 
im beſten Stande befinden, und keineswegs Knickerey herrſcht, 
der Kaffeh bisweilen ſchlecht bereitet wird, und faft nie die 
Qualität erlangt, die man zu erwarten berechtiget wäre. — 
Vielleicht gelingt es mir durch Aufzählung nachbenannter Er— 
forderniſſe zur Bearbeitung eines guten Kaffehs, auf die Ur— 
ſachen einer verdorbenen Brühe aufmerkſam zu machen. 
Erſtens: Das Geſchirr, in dem Kaffeh bereitet, ſelbſt 
das, in dem nur das Waſſer zum Filtriren geſotten wird, 
muß ganz ausſchließlich ohne alle Nebenbenutzung, bloß die— 
ſem Gebrauche gewidmet ſeyn, und in größter Reinlichkeit er— 
halten werden. 
Zweytens: Ein friſcher, weder ſchwarz noch dunkelbraun, 
ſondern nur hochgelb in einer verſchloſſenen, eiſenblechenen 
Trommel gebrannter Kaffeh, den man unter fleißigem Gatite 
teln darin erkalten und ſich etwas höher fätben läßt, iſt weit 
beſſer, als ein in großem Vorrath gebrannter, deſſen Aro— 
ma ſich durch die Zeit zu ſehr verflüchtigt. Wem an dieſem 
ſehr auffallenden Unterſchied gelegen iſt, laſſe nur kleine Quan— 
titäten auf einmahl brennen, und verwahre dieſe in recht wohl— 
verſchloſſenen blechernen Büchſen oder gut verſtopften Bou— 
teillen. 

Drittens: Der Kaffeh gewinnt an Geſchmack ungemein, 
wenn er ſtatt des bey uns üblichen Mahlens auf den dazu 
beſtimmten Mühlen, nach morgenländiſcher Weiſe, in der 
Nähe einer Kohlengluth in eiſernen Morſern geſtoßen, und 

5 Viertens: In den bekannten Maſchinen filtrirt aber 
nie, am wenigſten in offenen, Geſchirren gekocht wird. 
Fünftens: Das richtigſte Verhältniß iſt auf drey Taſſen 
zwey Loth ohne Beymiſchung von Surrogaten. b 
x Sechſtens: Will man den Kaffeh weiß trinken, ſo neh— 
ne man nur ein vorzügliches Obers, von dem 2 Kaffehloͤffel 
* 
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voll hinreichend ſind, eine Taſſe voll zu färben, denn zu viel 
ſchlechtes Obers oder gar dünne Milch vermindert des Kaffehs 
eigenthümliche Güte. 


— 


II. 
„ -O-6 t tea ee oe. 


743. Orgeade oder Mandelmilch. 

Man waſche ein Pfund ſüße, auserlefene Mandeln drey 
Mahl in friſchem Waſſer, reibe ſie mit den Händen durch, 
ſtoße fie dann in einem Reibſtein oder Mörſer, mit Bugies 
ßung eines Gläschen Waſſers, recht fein, hernach in ein 
anderes Gefäß gethan, nach und nach 4 Maß friſches Waſ— 
ſer darunter gerührt, durch eine Serviette wohl ausgepreßt, 
und nach Belieben mit fein geſtoßenem Zucker verſüßt, auch 
zuletzt ein wenig Orangenblüth-Waſſer darunter gethan, wels 
ches dieſem Getränke einen äußerſt lieblichen Geſchmack gibt. 

744. Syrop d'Orgeade. 

Ein Pfund fife und drey Loth bittere Mandeln werden 
recht ſauber geklaubt, gewaſchen, und damit ſie nicht öhlig 
werden, mit einem Trinkglaſe voll Waſſer recht fein geſto. 
ßen. Ein Pfund feiner Zucker wird mit einem Seidel Waſ⸗ 
ſer unter öfterem Umrühren ſo lange gekocht, bis er, wenn 
man mit dem zweyten Finger ein wenig von dem Löffel 
ſtreicht, oder mit Hülfe des Daumens aus einander zieht, 
einen kleinen Faden zieht, der ſogleich bricht, und einen 
Tropfen auf dem Daumen zurück läßt. Alsdann müſſen die 
geſtoßenen Mandeln auf gelindem Feuer nach und nach dare 
unter gerührt, und noch warm durch ein leinenes Tuch gee 
preßt werden. Man füllt dieſen Syrup in Bouteillen, worin 
er ſich ſehr lange gut erhält. Reiſenden iſt dieſer Syrup ſehr 
zu empfehlen, indem man ſolchen nur nach Belieben mit 
Waſſer verdünnen darf, um in der Geſchwindigkeit die wohl⸗ 
ſchmeckendſte Orgeade zu haben. 

745, Pate d'Orgeade. , 

Man läßt ein Pfund ſüße, und 4 Loth bittere Man 
deln in kochendem Waſſer aufwallen, bis ſich die Haut da— 
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von abziehen läßt, wäſcht ſie alsdann, und ſtößt ſie recht 
zart mit ein wenig Waſſer, thut 1 Pfund fein geſiebten 
Zucker dazu, und röſtet ſolche unter beſtändigem Umrühren 
ſo lange am Feuer, bis, wenn man mit der flachen Hand 
darauf ſchlägt, nichts mehr von der Maſſe daran hängen 
bleibt. Dann wird die Maſſe heraus gethan, und wenn ſie 
abgekühlet iſt, entweder in irdenen Büchſen verwahrt, oder 
runde Stangen daraus gemacht, in Papier gerollt, und bis 
zum Gebrauch durchaus nicht an einem feuchten, ſondern 
kühlen Orte verwahrt. — Will man nun Orgeade machen, 
ſo wird ein Viertelpfund Maſſe in einer Maß reinen Brun— 
nenwaſſer aufgelöſ't, und wenn fie ungefähr eine Stunde 
gezogen hat, mit etwas Orangenblüth⸗Waſſer durch eine 
Serviette gepreßt. 


746. Limonade. 


| Zu einer Maß Waſſer nehme man 3 Stücke ſchoͤne 
ſaftige Citronen, reibe das Gelbe von einer derſelben auf 
[Zucker ab, und drücke den Saft von dieſen 3 Citronen da— 
zu, rühre es wohl unter einander, verſüße es mit einem 
Viertelpfund Zucker, und laſſe es durch eine Serviette lau— 
fen. Man kann auch, wenn es beliebt, ein Seidel Wein 
darunter thun, welches den Geſchmack der Limonade ſehr erhöht. 


747. Limonien-Syrup. 

Man nehme 18 Stück ſchöne ſaftige Citronen, reibe 
(6 Stück davon auf Zucker ab, und drücke den Saft über 
das abgetriebene Gelee, koche 2 Pfund Zucker mit einer 
Halbe Waſſer zu einem Syrup, und rühre das abgeriebene 
(Gelbe und den Citronenſaft noch warm darunter, laſſe bey— 
des durch ein feines Sieb laufen, und fülle es, wenn es 
terkaltet iff, in Bouteillen. Dieſer Syrup gibt in der Ges 
ſchwindigkeit eine vortreffliche Limonade, denn man braucht 
davon nur eine kleine Portion in hinlängliches Waſſer zu 
gießen, und umzurühren. Vorzüglich iſt diefer ſo oft äußerſt 
teinfach zu verfertigende Syrup, Familien zu empfehlen, welche 
auf dem Lande oder an ſolchen Orten wohnen, wo man 
micht das ganze Jahr hindurch friſche Citronen bekommen 
kann, indem ſich folder ſehr gut erhält. 


526 Gon kalten Getränken. 


748. Erdbeerenwaſſer. 


Man nehme ungefähr 2 Maß oder 4 Pfund recht reife 
Walderdbeeren, und 1 Halbe oder 1 Pfund Himbeeren, 
thue ſie in ein irdenes Gefäß, zerquetſche ſie, drücke den 
Saft von einer Citrone dazu, und gieße 2 Maß Waſſer 
darüber, laſſe es eine halbe Stunde ſtehen, drücke es durch 
eine Serviette, verſüße es nach Belieben, und laſſe es durch 
ein Hagrſieb laufen. 


749. Himbeerenwaſſer. 

Man zerquetſche die Himbeeren in einem irdenen Gee 
fäße, drücke fie durch eine Serviette, thue zu einer Maß 
Saft 2 Maß Waſſer, und den Saft von einer Citrone, gebe 
fein geſtoßenen Zucker nach Belieben dazu, und laſſe ihn 
durch ein Hgarſieb oder Serviette laufen. 


750. Kirſchenwaſſer. f 
Man nehme recht reife Kirſchen, zupfe ſie von den 
Stielen, und ſtoße ſie mit den Kernen, nebſt ein Paar Nelken 
und Zimmt in einem Mörfer, laſſe ſie einige Stunden in 
einem irdenen Geſchirre ſtehen, preße ſie ſodann durch ein 
leinenes Tuch, thue zu einer Maß Saft zwey Maß Waſſer, 
verſüße ihn nach Belieben, und laſſe ihn durch eine Gers 

piette laufen. 


751, Geſchlagener Rahm. 

Man gebe in einen irdenen Topf ſo viel friſchen 
Rahm, als man nöthig hat, dann einen Löffel voll doppelt 
abgezogenes Orangenblüth-Waſſer, nebſt etwas geſtoßenen 
Zucker, und ſchlägt ihn zu Schaum. Der Schaum wird 
nun mit einem Schaumloöffel auf ein Haarſieb gethan, unter 
welches man einen Suppentopf ſtellt, damit der abtröpfelnde 
Rahm hinein fallen kann. Dieſer wird wieder in den Top 
gegoſſen, und ſo fährt man fort, bis er durchaus zu Schaum 
wird, doch muß man ihn, ſo oft man friſchen dazu gibt, 
unter einander rühren. Alsdann wird er pyramidenförmig 
auf die Schüſſel dreſſirt, und an einen kühlen Ort geſetzt, damit 
er bis zum Serviren friſch bleibt. Man garnirt die Schüſſel 
mit Meringeln. } 


n 
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752. Geſchlagener ſaurer Rahm. 
Man nehme 3 Seidel dicken, ſauren Rahm, der aber 
nicht bitter ſchmecken darf, thue 8 Loth geſtoßenen Zucker 
dazu, und ſchlage ihn zu einen dicken Schaum, wozu man 
eine gute Viertelſtunde Zeit braucht. Man darf den dicken 
Rahm nicht zu lange ſchlagen, weil er leicht butterig wird. 
Servirt wird er wie der Vorhergehende. 


III. 
Gelees. 


753. Punſch-Gelee. 
Dieſes Gelee wird wie das Citronen-Gelee behandelt, 
nur muß man die drey Viertelpfund des Hirſchhorns mit 2 
Maß Waſſer, ſtatt 3 Halben anſetzen, damit man etwas 
mehr Flüſſigkeit erhält, um den hier fehlenden Wein zu ers 
ſſetzen; dann ſtatt dieſem wird, wenn das Gelee vom Feuer 
kömmt, eine halbe Bouteille Arrack dazu gegoſſen, auch 
ſſtatt eines halben Pfundes, drey Viertelpfund Zucker ges 
mommen. 


754. Gelee von Rheinwein. 


Zwölf gebrühte Kalbsfüße werden in der Klaue einge— 
ſchnitten, und von einander getheilt, auch der mittlere lange 
(Knochen heraus genommen, und letzterer weggeworfen. Die 
Füße ſelbſt werden mit 2 Maß Waſſer 4 Stunden lang ge— 
kocht, öfters abgeſchäumt, aber nicht geſalzen; dann wer— 
den ſie durch ein Haartuch paſſirt, und neuerdings auf Koh— 
lenfeuer geſetzt, um bis auf die Hälfte zu einem dicken Be— 
iftand einzukochen. Nunmehr wird eine Bouteille Rheinwein, 
ein halbes Pfund Zucker, worauf die Schale von einer Ci— 
trone abgerieben worden, nebſt dem Saft dazu gethan, aber 
vohne daß es kocht, ſonſt verfliegt der feine Geſchmack. Das 
Gelee wird mit dem Schaum von 6 Cyern geklärt, filtrirt, 
in den Model gefüllt, und an einen kühlen Ort geſtellt. 

Am klarſten wird das Gelee, wenn man es durch einen 
flanellenen Beutel klärt. Zu einem ſolchen Beutel nimmt 
an ein Stück Flanell, welches in kochendes Waſſer einge— 


328 Von Gelees. 


weicht und durchgezogen, getrocknet, und ſo zuſammen ge— 
nähet wird, daß er unten ſpitz zugehet; die Nähte werden 
mit weißen Bändern beſetzt, oben gleichfalls eingefaßt, auch 
müſſen einige Schlupfen daran gemacht werden, um ihn 
beſſer anhängen zu können. Ein ſolcher Beutel iſt deßwegen 
auch beſſer, als eine Serviette, weil dieſe leicht nach Seife 
ſchmecken kann, der Beutel hingegen, ſobald er gebraucht 
wurde, wird im kalten Waſſer, und um ihn ganz rein zu 
haben, nachher mit Eyweiß recht durchgewaſchen, und ge— 
trocknet. Die Haartücher und Haarſiebe werden auf die nähm⸗ 
liche Art rein gemacht. 

Auch iſt zu bemerken, daß das zu Schnee geſchlagene 
Eyweiß mit dem Gelee etwas laulich abgeſchlagen wird, und 
dann einige Minuten langſam unter beſtändigem Rühren 
aufkochen muß; dann ſetzt man es zurück, thut brennende 
Kohlen auf einen Caſſeroledeckel, und läßt es einige Zeit 
ſtehen, damit das Eyweiß ſich zuſammen zieht. 


755. Gelee von Orangen. 

Der Kälberfüßebeſtand wird mit 12 Stücken eben ſo 
zubereitet, wie bey dem Rheinwein-Gelee, nachher wird 
genommen eine halbe Flaſche Rhein- oder Franzwein, 12 
Orangen, 3 Citronen, ein halbes Pfund Zucker, etwas 
ganzer Zimmt. Von den Citronen wird die Schale auf 
Zucker abgerieben, aber ſonſt auch kein Zucker dazu genom⸗ 
men, ſondern dieſer, worauf die Citronen abgerieben wor— 
den, nebſt 3 Theilen Rheinwein, und dem Zimmt zu dem 
Beſtand gethan. Mit dem noch übrigen Zucker wird das 
Gelbe der Orangen abgerieben, und nebſt dem Safte auf 
einen Teller gethan, wie auch der noch übrige Wein. Dieſes 
läßt man durch einen Gelee-Beutel auf die Schüſſel laufen, 
worauf man das Gelee anrichten will; der Kälberbeſtand 
wird mit CEyweiß gekläret, wie bey dem Rheinwein-Gelee. 


756. Gelee von verſchiedenen Farben. 

Von einem ſchon verfertigten Orangen- oder Rheinwein— 
Gelee gießt man beyläufig 2 Finger hoch in eine Form, und 
läßt es, wenn es möglich iſt, auf Eis eine Weile ſulzen; 
dann werden in Zucker getrocknete Früchte ſymmetriſch darin 
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rangirt, als: Mirabellen, Reineclauden, Aprikoſen, Trau— 
ben und Orangenſchnitten. Auf dieſe Früchte wird etwas 
abgekühltes Gelee gegoſſen, und wenn dieſes hinlänglich ge— 
ſulzt iſt, und die Früchte mit Gelee wohl bedeckt ſind, ſo 
kann man fie auf's neue mit Früchten belegen, hernach 
den Model oder die Form mit Gelee ganz eben füllen, und 
gut ſulzen laſſen. Beym Gebrauch wird die Form in heißes 
Waſſer geſtoßen, und ſogleich auf die Platte umgeſtürzt. 
Es iſt zu beobachten, daß die Form nicht zu lange im 
beißem Waſſer bleibe, damit von dem Gelee nicht zu viel 


verſchmelzt. 
757. Roſen-Gelee. 

Dieſes iſt zwar ein ſehr einfaches, aber äußerſt wohl— 
ſchmeckendes Gelee. Man thut zu dem Hirſchhorn, welches 
wie bey dem Erdbeeren-Gelee gemeldet werden wird, mit einer 
Maß Waſſer gekocht wird, ein Loth Tourneſol, und läßt 
es mit dem geſchlagenen Eyweiß und Zucker ein Mahl auf— 
wallen, wovon es eine ſchöne Rothe bekömmt. Alsdann 
hebt man es vom Feuer, und gießt eine halbe Flaſche von 
dem beſten Roſenwaſſer, nebſt dem Saft von 6 Citro— 
nen und einer halben Flaſche guten Rheinwein dazu, und 
verfährt auf mehrbeſchriebene Art. 

: 758. Marasquino-Gelee. ed 

Es wird ganz wie das Rheinwein Gelee gemacht, wenn 
es ſo weit fertig iſt, daß es auf dem Gelee-Beutel laufen ſoll, 
un ein Paar gute Taſſen voll echten Maraschino 

ara hinein, und verfahre damit auf die ſchon oben er— 
wähnte Weiſe. 


759. Glacirte Erdbeeren. 

Die im friſchen Waſſer gewaſchenen, und auf einem 
Sieb wohl getrockneten Gartenerdbeeren, werden in ganz 
dünn geläutertem Zucker herum geſchwenkt. Man muß 
dieſen ſtatt des Eyweißes wegen ihrer großen Feuchtigkeit 
wählen, übrigens verfährt man auf obige Art. 


760. Glaͤcirte Kirſchen. 


waſchen, und auf die obige Art behandelt. 


Die Kirſchen werden an den Stielen zugeſchnitten, ge⸗ 
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761. Glaeirte Maronen. 


Hierzu wird 1 Pfund Zucker zum Bruch gekocht. Man 
nehme nähmlich 1 Pfund fein Raffinat, und eine Halbe 
friſches Waſſer, läutere ihn mit ein wenig Eyweiß, und 
koche ihn bey ſtarkem Feuer in einer fupfernen unverzinnten 
Caſſerole. Die Probe, ob der Zucker gut ſey, wird auf fol— 
gende Art gemacht. 5 

Man nehme einen glatten Stock, tauche ſolchen erft 
in kaltes Waſſer, dann in den Zucker, und geſchwind wie— 
der in das Waſſer. Darauf probirt man ihn zwiſchen den 
Zähnen; wenn er kracht, und ſich nicht zähe an die Zähne 
hängt, fo iſt er gut, dann drückt man einige Tropfen Gi- 
tronenſaft dazu, und glacirt die Maronen damit. 

Dieſe werden vorher leicht gebraten, geſchält und an 
hölzerne Spießchen geſteckt; man taucht ſie in den Zucker, 
läßt fie abtröpfeln, und dreht fie fo lange, doch etwas lang— 
ſam, herum, bis dieſelben ein wenig erkaltet ſind. Wenn 
der Zucker anfängt kalt zu werden, ſo muß man ihn unter 
öfterem Herumſchütteln wärmen. 


762. Erdbeeren-Gelee. 


Drey Viertelpfund Hirſchhorn wird auf bewußte Art 
mit einer Maß Waſſer gekocht, damit es noch dichter werde, 
als zu dem Roſen-Gelee. Drey halbe Maß reife Walderd⸗ 
beeren werden mit ein wenig Waſſer auf gelindem Feuer 
etwas gekocht, alsdann laſſe man ſie durch ein Haarf 
laufen, doch dürfen ſie nicht durchgedrückt werden. Dieſer 
Saft wird zu dem durchpaſſirten Hirſchhorn gegoſſen, 8 Ey⸗ 
weiß zu Schnee geſchlagen und darunter gegeben. Dann läßt 
man ihn auf dem Feuer aufwallen, und ſtellt ihn zurück. 
Ein halbes Pfund Zucker, der Saft von 2 Citronen, und 
eine halbe Flaſche ſußer Wein werden noch dazu gegeben, und 
wie gewöhnlich durch eine Serviette paſſirt. 


: 
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Bereitung der Branntweine und Liqueurs. 


Vorerinnerung. 
Der Hauptbeſtandtheil des Branntweines iſt Weingeiſt, der 
izweyte Haupttheil iſt Waſſer. 

Es gehört nicht in umſtändlicher Angabe hierher, wie er 
zus Getreide, Obſt, Wurzeln, Wurzelknollen u. ſ. w. er— 
cangt und zubereitet werden kann, oder auch wie man bey 
dem Abziehen desſelben oder Deſtilliren, durch Zuſätze man— 
cherley Art, z. B. von Wurzelwerk, Pomeranzenſchalen, 
Wachholderbeeren ꝛc. 2c. einen angenehmen Geſchmack mit: 
zutheilen ſucht, und wie er durch wiederhohlte Deſtillation 
And Zuſätze ſehr veredelt werden kann, und wirklich, zumahl 
durch franzöſiſche Kunſt, veredelt wird. 

Was aber hierher gehört für Haushaltungen, die ihren 
rbeitern einen guten, reinen und geſunden Branntwein 
eben, oder den Gäſten cin liebliches Gläschen Liqueur vor— 
ſetzen, oder ſelbſt zu Zeiten eines dergleichen trinken wollen, 
das muß freylich nicht überſehen werden. 


** 


Kennzeichen. 


Je beſſer und geiſtiger der Branntwein iſt, deſto leich— 
ter muß er ſeyn, je leichter er iff, deſto tiefer muß die ſo— 
Zenannte Branntweinwage in denſelben einſinken. Es beſteht 
dieſelbe aus einer hohlen Kugel, mit etwas langem und en— 
gem Halſe, ungefähr von der Form der bauchigen und mit 
engem und langem Halſe verſehenen Arzneygläſer in den Apo— 
theken, die man Nonnen zu nennen pflegt. 

Andere Kennzeichen kann man aus folgenden Angaben 
hernehmen. 


Der gute Branntwein muß hell ſeyn, muß, wie der 
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Wein, beym Schütteln einer Flaſche, und beym Einſchenken 
in ein Glas, viele Perlen geben, die ſchnell wieder vergehen. 
Der ſcharfe, öhlige, ſaure und kratzige, oder unnatürlich 
brennende Geſchmack ſind ſehr üble Zeichen für ſeine Be— 
ſchaffenheit. a 

Zu den ſicherſten Zeichen ſeiner Beſchaffenheit gehört, 
daß er, wird er auf einem Teller angezündet, nicht die Hälfte 
ſeines Gewichtes an Waſſer zurückläßt. In dem Maße, als 
er weniger zurückläßt, iſt er geiſtiger und beſſer. Auch muß 
im guten Branntwein ein Tropfen reines Ohl zu Boden 
ſinken. 

Iſt Kupfer in dem Branntwein, ſo zeigt ſich das an 
dem erſt grünlichen, dann grünen Niederſchlage, wenn ein 
Stückchen Kalk in einem Weinglaſe voll gelöſcht wird. 


Verbeſſerung — Veredlung des Kornbranntweins. 


Bekanntlich iſt der reine Kornbranntwein geſünder, als 
die feinſten Liqueurs, und Vielen ſogar zuträglicher als Wein, 
freylich nur im mäßigen Genuſſe. Es hat aber der beſte Rorn- 
branntwein noch einen widrigen, oder doch unangeneh— 
men Beygeſchmack, welchen zu benehmen es der Mittel 
viele gibt, vorzuglich das Reinigen durch gut ausgeglühte 
Holzkohlen. 

Der ſchlechteſte und fuſelhafteſte Branntwein ſoll ſehr 
gut werden, und ſtark wie der beſte, wenn man eine Por⸗ 
tion desſelben mit ein wenig Pottaſche wohl umſchüttelt; f 
dann mit einer zweyten Portion eben alſo verfährt. In wel— 
chen Verhältniſſen das geſchehen muß, wird ſich ſehr leicht 
durch Verſuche ausmitteln laſſen. Die Pottaſche iſt ſich nähm— 
lich in ihrem Gehalt keineswegs gleich. ae 6 

Die Pottaſche ſchluckt das Wäſſerige ein, und nur in 
ſehr großer Wärme würde ſie ſich mit dem Weingeiſt mi⸗ 
ſchen. Man verhindert das durch etwas gepulverten Alaun, 
womit man den Branntwein umſchüttelt, und der mit dem 
Laugenſalz ein Salz bildet. 

Will man mit Holzkohle den Branntwein beſſern, ſo 
wird er eben nicht ſtärker, ſondern nur vornähmlich reiner 
dadurch. Man nimmt 1 Pfund Holzkohle auf 6 — 8 Maß 


— 
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Branntwein, am beſten vom leichten Holz, ſchüttelt die 
Fluſſigkeit wohl um, und ſeihet fie durch wollene Tücher. 
Die Holzkohle iſt dabey nicht etwa verloren. 

Will man Holzkohle nicht anwenden, ſo bringt man 
Aſche und Reiß in den Branntwein, und läßt ihn damit in 
glühender Wärme ſtehen. Die Flaſche wird mit Blaſe ver— 
bunden, die ein Löchelchen, mittelſt eines Nadelſtichs, be— 
kommt. 

Für diejenigen, welche etwa ſelbſt deſtilliren wollen, iſt 
durchaus ein kleiner Deſtillir Apparat, ein ſogenanntes 
Sandbad, nothwendig, wie man es in Eiſenhandlungen kau— 
fen kann. Man thut alsdann bey dem zweyten Deſtilliren et— 
was Pottaſche und Salz in die Blaſe, wodurch der Brannt— 
wein alles Krallige verliert. : 

Auch einigen Weinſteinrahm oder Cremor Tartari in den 


ſchnell. 


Pfeffer im Branntwein ausziehen zu laſſen, und davon 
(Etwas mit in die Flaſchen zu füllen. — Solcher Schnaps 
lift in Rußland beliebt. 

Mehr als alle Kunſt thun kann, thut die Zeit; man 
uß freylich warten können. . | 
Hat man einen guten, oder einen gut gereinigten Brannt— 


läberhaupt ehrlich und gut aus Korn gebrannt ſeyn, — fo 
gege man denſelben auf ein Faß, auf welchem guter Wein 
zelegen hat, und laſſe ihn auf demſelben ein halbes Jahr, 
wo noch länger, deſto beſſer, liegen. a 

Er zehrt ſehr ein, wie man zu ſagen pflegt, aber man 
braucht ihn nicht aufzufüllen; man verliert an der Quanti— 
Sat, aber man ſehe, was man für ein Getränk gewinnt, 
Ind ob derſelbe von Vielen noch wird für Branntwein ers 


nigen Zucker hinzufügte. 

Will man mit dem Branntwein eben ſo mit Zuſatz von 
heckenſchlehen verfahren, wie beym Wein angegeben werden 
voll,, fo wird man auch hoffentlich dieſen Rath dankens— 
verth finden. 


fuſelhaften Branntwein gethan, beſſert denſelben ſehr und - 


wein, — oder möchte er auch nicht gereinigt, ſondern nur 


vannt werden, zumahl wenn man, was ſehr zu rathen wäre, 
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Man wird ſehr leicht einſehen, daß dieſe beyden letzten 
Arten Branntweine von der Verderblichkeit der Geſundheit, 
die man dem Branntweine noch immerdar Schuld gibt, ſehr 
wenig an ſich haben werden. Nicht der Branntwein, als ſol⸗ 
cher, dürfte ſo gefährlich ſeyn, ſondern das Fuſelhafte ſei— 
ner Jugend. 

Was würde denn der Wein für eine Wirkung auf den Kör⸗ 
per haben, tränke man ihn ſogleich nach beendigter Gährung. 
Schade, daß das nicht weiter hierher gehören darf. 

Man gieße zwey Maß ſtarken und reinen Kornbranntwein 
auf 4 Loth grüne Pomeranzen, 4 Pfund weißen Candis und 
2 Löffel voll Cremor Tartari, verbinde das Gefäß mit 
Blaſe, durch welche man eine Nadel ſteckt, ſetze es an die 
Sonne, oder an einen mäßig warmen Ort, ſchüttle täglich 
das Gemiſch einige Mahle, und gieße es ab, wenn ſich der 
Branntwein völlig abgekläret hat. Dieſer Schnaps iſt nicht 
nur wohlſchmeckend, ſondern auch dem Magen zuträglich, 
und greift eine ſtarke Bruſt nicht an, 

Sechs bis acht Tropfen Schwefelſäure und ein Loth 
geſtoßener Candiszucker in eine Maß Branntwein gegeben, foz 
bald ſich der Candis aufgelöſt, iſt ein ſehr gutes Getränk. 


765. Nuͤrnberger Schnaps von Kraͤutern. 


r 


Dieſer Schnaps war einſt ſehr hoch berühmt, und hatte 
den Ruhm, er verlängere das Leben, trinkt man täglich 
beym Frühſtück ein Glas davon. — Nun, es iſt Mancher und 
Manches berühmt geweſen, an welchem nicht eben viel war. 

Man nimmt die Blüthe von Brandoſt (Origanum vul- 
gare), Wermuthfnofpen, Rosmarinblätter, Salbeyblätter, 
Erdbeerenblätter und Wurzeln, Betonienblätter (Betonica 
officinalis), Blätter und Blumen der Mariendiſtel (Carduus 
Mariam), rothe Roſenblätter, Eichentunkworth (die Pflanze, 
Lichen saxatilis). b > 
. Von dieſem allen von jedem 2 Quentchen, aber von 
der Wurzel der Schwertlilie (Iris german.), von Calmus— 
wurzel, von weißen Diptuna und rothen Enzian, von jedem 
1 Quentchen. 
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Man ſammelt dieſe Gewächſe um Johannis, reinigt 

und wäſcht ſie, und läßt den Branntwein auf denſelben bis 

14 Tage in mäßiger Sonnen oder Ofenwärme ſtehen. Man 
kann noch einen zweyten Aufguß machen. 


Dieß iſt das ſeltſame, jedoch unſchädliche Gemenge, von 


welchem einſt ſo viel gerühmt wurde, und deren man man— 
che ähnliche hat. 


764. Branntwein zu reinigen. 


Zu 14 Maß Kornbranntwein mit mancherley Gewürze 
ithue man 14 Maß Milch, und 5 Pfund friſches, von allem 
Fett gereinigtes Rindfleiſch, und deſtillire es. Im Anfange muß 
man in der Vorlage nachſehen, und den Vorlauf, der den 
Fuſelgeſchmack hat, wegnehmen. a 

Aller nachmahls übergegangene Branntwein iſt rein, 
lieblich und würzig. Man miſcht gleiche Theile Zuckerwaſſer 
dazu, und kann eben ſowohl damit mancherley ausrichten, 
als mit Franzbranntwein. 


teinen höchſt widrigen Geſchmack. 

Man ſieht wohl, dieß iſt eben auch eine Art, guten 
Branntwein zu bekommen, und ſcheint gar keine unrechte, 
eobwohl ein wenig theure. 


765. Wachholder- Branntwein. 


Dieſer ſteht ſeit alten Zeiten in gutem Ruf, iſt wegen 
ifeiner Kraft gegen anſteckende Krankheiten zu ſchätzen, und 
gilt in England noch jetzt viel. 

Man quetſche eine beliebige Quantität Wachholderbee— 
ren, nur nicht die innern Kerne mit, die einen hitzigen und 
ekelhaften Geſchmack geben; gieße nach Verhältniß gereinig— 
ten Branntwein darauf, und laſſe ihn ſtehen, und an der 
onne oder am Ofen digeriren. Viele halten einen auf junge, 
zrüne wälſche Nüſſe aufgeſetzten Branntwein dem Wachhol— 
sors Branntwein gleich. 1 


Milch und Rindfleiſch, die in der Blaſe bleiben, haben 


. 
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766. Branntwein aus allerley Frucht. 


Es iff nur ein Vorſchlag, aber keineswegs ein unüber— 

dachter, der hier gethan wird. 

Man nehme das ſchlechte und ſelbſt unreife Obſt nicht 
guter Jahre, die Zwetſchken mit den zerquetſchten Steinen, 
kleine Apfel, die nichts zu taugen ſcheinen, wenig reife 
Weintrauben, nehme ſelbſt das nicht zu ſehr angegangene 
und ausgeſchnittene Obſt, dann auch die Schalen von Hage— 
butten, Schlehen, Ebereſchenbeeren ꝛc. ꝛc., dann wieder mane 
cherley Gewürze und Gewürzkräuter (Salbey, Bohnenkraut 
oder Saturey, Lavendelblüthen, Anis u. dgl.), aber mit be— 
dächtiger Mäßigung, dazu, quetſche alles, bringe es durch 
Wärme und durch Hefen in Gährung, die man aber mäßigen 
muß, und deſtillire es. — Es ſteht zu wetten, daß man mit 
dem Product ſehr zufrieden ſeyn wird, um ſo mehr, wenn 
man den Zucker nicht geſchont hat, der i in allen ſolchen Din⸗ 
gen die erſte Rolle hat. 

Will man eine zweyte Deſtillation nöthig finden, und 
bey derſelben, dieſes oder jenes (vorſtechenden) Geſchmacks 
wegen, dieſe oder jene Arten Wurzeln, Kräuter und Ge⸗ 
würze hinzuthun, wird man es, geht man anders vom An— 


fang bis zum Ende bedacht zu Werke, nicht zu bereuen Ur? 


ſache haben. 


767. Feine Liqueurs, Ratafig's von ee 
Birnen u. dgl. 


Man dünſtet 25 Pfund oder 12 Maß ſehr guten 
Moſt im Keſſel bis zur Hälfte ab, den man gelinde ſtedet 


und abſchäumt. 


Man gießt übrig behaltene 6 Maß Moſt in eine 
Flaſche und eben ſo viel guten, ge rectificirten a 
geiſt dazu. 

Man ſetzt noch Anis— und e zwey Que 
chen von jedem hinzu, 1 Quentchen Zimmtpulver und 13 
Stück zerſtoßene Aprikoſen- und Pfirſichkerne, und in deren 


Ermanglung die Kerne von Zwetſchken. 
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Zwey Tage bleibt das wohlverſtopfte Gefäß am warmen 
Ofen ſtehen, die Flüſſigkeit wird dann durchgeſeihet, wieder 
an die Flaſche gebracht, und nach einigen Monathen filtrirt 
wind auf Flaſchen gefüllt. 


Mit dem Saft von ſüßen Birnen und Apfeln verfährt 
man, nach gleichem Verhältniſſe, eben ſo. 


Aus Kirſchen — ſowohl Garten-, als, beſſer noch, von 
Heinen Waldkirſchen (etwa 15 Pfund) — die man von den Ker⸗ 
ien befreyt hat, und von Himbeeren, 2 Pfund, und Jo— 
hannisbeeren, 3 Pfund, beyde von Stielen befreyt, macht 
man, indem man dieſelben quetſcht, und auf den erhaltenen 
Saft eben ſo viel Weingeiſt und einige Pfund Zucker hinzu— 
zügt, einige Gewürznelken, 1 Loth etwa, zuſetzt, auch die 

derne von Zwetſchkenſteinen auf gleiche Weiſe, einen ange— 
nehmen Liqueur. 

Anmerkung. Will man die genannten und ä 1 
e an der Sonne digeriren, iſt es um Vieles beſſer. 


Ein anderer Ratafia kann aus friſchen Aprikoſen, Pfir⸗ 
ids oder aus Zwetſchkenkernen (natürlich die Steine nicht 
mitgerechnet) bereitet werden, indem man eine weithalſige 
Flaſche mit zwey Drittheilen der Kerne, das übrige aber 
git einmahl rectificirten Weingeiſt anfüllt, die Flaſche mit 
nmaſſer Blaſe verbindet, und ſie vier Wochen i in die Sonne 
aht. 

Dann gießt man die Flüſſigkeit ab, indem man, was 
us den ausgedrückten Kernen kommt, dazu füllt. — Zu 
iner reichlichen Maß dieſer Flüſſigkeit ſchüttet man gegen 
Pfund Zucker; — ſchüttelt es ſo lange, bis dieſer aufge⸗ 
5 iſt, und ſich alles wohl gemiſcht hat. Nach vier Wochen 
irt man die Flüſſigkeit. 

Auf ähnliche Art kann man mancherley Liqueure von ver— 
hiedenem Geſchmack machen, doch ändern ſich die Verhält- 
iſſe nach der Art des Liqueurs, wie bey dem 
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768. Orangen-Ratafia, 


wo man Pomeranzenſchalen in Waſſer einweicht, die 
innere flockige oder markige Haut ablöſt, daß das obere Gelbe 
allein bleibt, welches man in feine Stücke ſchneidet und 
trocknet. 

Zu 4 Loth ſolcher getrockneten Schalen nimmt man 
2 Maß einmahl rectificirten Weingeiſt und 14 Pfund 
Zucker, der vorher in 2 Pfund kochenden Waſſer iſt aufges 
Loft worden, läßt alles einige Tage in gelinder Wärme ſte— 
hen, und filtrirt es auf Flaſchen. 

Je nachdem man, bey dieſer oder jener Art Ratafia, 
dieſen oder jenen Geſchmack mehr oder minder hervorheben 
will, darf man nur dieſen oder jenen Zuſatz vermehren oder 
vermindern. 

769. Maccaronen-Liqueur. 


Man ſtoße ein halb Pfund ausgeſucht gute bittere Man⸗ 
deln im Steinmörſer, gieße in einer Krucke 9 Maß Brannt- 
wein darauf, und rühre es fleißig um. Nach 14 Tagen ziehe 


man, bey gelindem und gleichem Feuer, die Miſchung aus 


dem Waſſerbade *) hinüber. Sind 5 Maß übergegangen, ſo 
miſcht man das Zuckerwaſſer hinzu. 

Dieſes beſteht aus 5 Pfund Zucker, die in J Maß 
Waſſer und 2 Maß Pomeranzenblüth⸗ Waffer aufgelöſt 
ſind; iſt der Liqueur zu geiſtig, ſetzt man noch Zuckerwaſſer 
hinzu. Das Ganze wird dann filtrirt. 


770. Marasquino. 
Auf 100 Pfund reife Kirſchen (die kleinen Waldkirſcher 


ſind am beſten) nimmt man 5 Pfund Kirſchblätter, zerſtampft 


Beydes, bringt es mit Hefen zur Weingährung und deſtillir 
es dann. Die erhaltene Fluͤſſigkeit wird nochmahls aus den 
Waſſerbade überzogen. Mon ſetzt jeder Maß Geiſt ein Pfuni 
Zucker, in ein Pfund Waſſer aufgelöſt, hinzu. aa 
Statt Kirſchen kann man auch Johannisbeeren und an 
dere Früchte nehmen. . a 


) Eine Art Deſtillation. 
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Hat man zuerſt den Geiſt überzogen, ſo kann man nach— 
her das geruchhafte Waſſer überziehen, damit die Zuckerauf— 
löſung bereiten, und von derſelben zu jeder Maß Liqueur 
8 Unzen zuſetzen. — Das Alter gibt dieſem Liqueur die Güte. 


771. Kernwaſſer. 


Vier Pfund Zucker werden in neun Maß Waſſer auf— 
gelöſt, 12 Maß Branntwein dazu gethan, nebſt 1 Pfund 
geſtoßene bitterer Mandeln. 2 0 

Hat das Gemiſch einige Zeit an der Sonne geſtanden, 
{fo wird es filtrirt. . 

Man kann auch geſtoßene friſche Pfirſich- oder Apriko— 
ſſenkerne mit den Schalen anwenden, mit Weingeiſt einige 
Wochen ſtehen laſſen und Zuckerwaſſer zumiſchen. 


772. Liqueurwaſſer von Erdbeeren. 


Man pflücke vor Sonnenaufgang, oder doch, ehe fie 
boon der Sonne beſchienen find, reife Erdbeeren, reinige fie 
don Stielen und Blättern, reibe ſie mit einer hölzernen Keule 
im Steinmörſer, gieße einen großen Kaffehlöffel voll Citro— 
nenſaft dazu, rühre es gelinde mit einen Holzſpan um, und 
bringe es in ein gläſernes Gefäß, wo die Miſchung, bedeckt, 
einige Stunden ſtehen bleibt. | ; 

Man wiegt indeſſen 8 Unzen feinen Zucker ab, bringt 
hn in einen Steintopf, und gießt jene Miſchung darauf; 
venn der Zucker zergangen iſt, gießt man 6 bis 8 Unzen Wein— 
geiſt hinzu, rührt alles unter einander, ſeihet es durch einen 
Filtrirſack, und hebt es an einem kühlen Orte auf. 

Dieſes Waſſer hält ſich nicht lange. 

Auf ähnliche Weiſe kann man, mit willkührlicher Ver— 
nderung der Zuckermenge, Waſſer von Himbeeren, Johan— 
gisbeeren, Orangen und Citronen machen. 


773. Chokolade- Liqueur. 


Man ſtößt ein Pfund Cacaobohnen und 1 Loth Zimmt 
will man, ſo nehme man auch noch ein Quentchen Va— 
ile), übergießt es mit 2 Maß ſtarkem Branntwein, läßt es 
„Tage ſtehen, ſchüttelt es indeſſen um, und zieht davon eine 

* 
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Maß durch Deſtilliren herüber. Jetzt nimmt man noch ein 
halb Pfund geröſtete Cacaobohnen, und eben fo viel Zimmt 
und Vanille als zuvor, auch noch + Quentchen Gewürznel⸗ 
ken, bringt es mit 2 Maß auf das, was übrig bleibt, läßt 
es 8 bis 10 Tage in gelinder Wärme ſtehen, filtrirt es, und 
miſcht es mit dem überzogenen Geiſt. 2 Pfund Zucker in 2 
Maß Waſſer aufgelöſt, kommen dazu, und nachdem das 
Gemiſch einige Wochen geſtanden, wird es abermahl filtrirt. 

Man ſieht leicht, daß man nach Belieben die Verhältniſſe 
ändern, und dadurch einen andern Geſchmack bewirken kann. 

Man kann auch auf ähnliche Weiſe einen Liqueur von 
gutem gemahlenen Kaffeh bereiten. 

Viel verſchieden ſchmeckende Arten Liqueurs kann man 
ohne weitere Anweiſung, aus verſchiedenen Wurzeln und Ge— 
würz, aus eingemachten Früchten (Marillen, Kirſchen, Pfir⸗ 
ſichen), aus Angelica- und Calmuswurzeln, aus Anis, Fen— 
chel und Kümmelſamen u. ſ. w., nach Belieben bereiten. 


e Eau divine. 


Unter dieſem Nahmen haben die Franzoſen bekanntlich 
einen beliebten Liqueur, nach welchen man viele ähnliche, oh- 
ne Deſtillation machen kann. Zu vier in eine Krucke gegoſſe⸗ 
ne Maß Weingeiſt, kommt weſentliches Citronen- und Ber⸗ 
gamotöhl, 1 Quentel von jedem; dann 4 Unzen doppeltes 
Pomeranzenblüthwaſſer, zuletzt das Zuckerwaſſer (durch Auf⸗ 
guß von 8 Maß Waſſer, auf 4 Pfund Zucker). 

Alles wird wohl zuſammen geſchüttelt „bleibt unter öf⸗ 
tern Umrühren 6 bis 8 Tage ſtehen, und wird filtrirt. 
Anmerkung. Weſentliche Ohle fordern immer viel 
Zucker. 


— — 


575. Mannheimer Wafer 


macht man auf folgende Weiſe: 

2 Unzen Unis, und 1 Unze Fenchel werden geſtoßen, 
mit 2 Maß gereinigtem Branntwein und 1 Maß Waſ⸗ 
ſer übergoſſen, bleiben 8 Tage ſtehen, und werden deſtillirt, 
und dann wird Zuckerwaſſer (4 Pfund Zucker in 3 Maß 
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Waſſer aufgelöst) dazu gethan, und noch 1 Seidel Brannt— 
wein zugemiſcht und hierauf filtrirt. 

Der Fenchel verhindert außerdem, daß er den Geſchmack 
erhöhen ſoll, das Trübe- und Milchigwerden der Flüſſigkeit. 
Anmerkung. Der Rhum aus Weſtindien kommt von 
den Abgängen des Zuckerrohrs, und von dem, was beym er— 
ſten Zuckerſieden Abgang iſt. Erſt wenn er ein Jahr gelegen 

hat, iſt er erträglich zu trinken. 

Der Rack wurde zuerſt zu Goa in Oſtindien aus dem 
Saft der Cocosnüſſe gemacht, iſt aber bey dreymahliger De— 
ſtillation noch ſehr mattherzig. Der Beſte kommt aus Ba— 
tavia, und wird aus Reiß und Zucker bereitet. 

Berühmt ſind da und dort in Deutſchland und andern 
Ländern mancherley Arten Liqueurs oder Schnapſe. — Die 
Danziger, Breslauer, Trieſter Roſoglio, und viele andere, in 
hundertfältigen Arten und Nahmen — auch recht unſchul— 
dig mitunter Waffer genannt; aber es ſind ſtarke Wäſſer, 
die ſowohl ihre Lieblichkeit, als ihre Stärke, pee 
dem Zucker zu verdanken haben. 7 


776. Kaffeh-Branntwein zu mation: 


Man nehme 4 Pfund Zucker, rühre dazu 1 Pfund ge⸗ 
(brannte und gemahlene Kaffehbohnen, laſſe es mit einander 
gähren, und deſtillire es, gieße den Geiſt abermahls über ein 
Pfund dergleichen Bohnen, wenn man ihn zuvor etliche Ta⸗ 
gge damit in einer wohl verbundenen Flaſche maceriren läßt. 
Auf gleiche Weiſe kann man auch mit der Chokolade ver— 
fahren; man wird einen ſehr angenehmen, und dem Magen 
lichen Branntwein erhalten. ; i 


777 Erdbeeren⸗ Liqueur zu verfertigen. 


Man nehme zu einer Maß Erdbeeren eine halbe Maß 
guten Kirſchengeiſt, oder in Ermangelung Zwetſchkenbrannt— 
wein, gieße beydes in einen gldfernen Kolben, ſtelle es g 
Tage lang an einen kühlen Ort, und ſchüttle es alle Tage 
einmahl wohl unter einander. Man preſſe es hierauf durch 
ein Tuch, und gieße zu einer Maß, durch das Preſſen erhal— 
enen Saft, folgende gebrannte Waſſer: Lindenblüthe, Roſen, 


— 
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Schlehenblüthe, Mayblümchen, Schwarzkirſchenwaſſer, von je— 
dem 4 Loth, nebſt 8 Loth Zimmtwaſſer, ferner 1 Loth Zimmt, 
Gewürznelken 2 Quentchen, und 14 Pfund Canarien-Zucker 
hinzu, ſtelle das Glas damit noch 8 Tage in die Sonne, 
und ſchüttle es alle Tage wohl unter einander; man fil⸗ 
trire dieſen verfertigten Liqueur, und fülle ihn in Bouteillen. 

Wer die gebrannten Wäſſer nicht haben will, kann fie: 
auch weglaſſen, muß aber das dadurch Abgehende mit eben 
ſo viel Zimmtwaſſer erſetzen. 


778. Pomeranzen-Branntwein zu machen. 


Man ſchneide die Pomeranzen-Schalen, nachdem ſie 
von der innern weißen Haut wohl gereinigt worden, in läng⸗ 
lichte ſchmale Stücke, wie Kraut, werfe ſie in eine gläſerne 
Flaſche, gieße ſtarken Branntwein darauf, und ſetze es an 
die Sonne, ſo iſt er fertig. 

779. Liqueur mit Anis. 

Man läßt ein und ein Viertelpfund Zucker mit einem 
Glas Waſſer kochen, bis der Zucker rein und gut aufgelofet 
iſt; drey Unzen Anis werden mit einem halben Seidel 
Waſſer, welches ſiedend heiß ſeyn muß, abgebrennt, zuge— 
deckt, und eine halbe Stunde ſtehen gelaſſen, dann unter 
den ſiedenden Zucker gegoſſen, vom Feuer weggethan, und 
drey Seidel Branntwein dazu gegoſſen, gut mitſammen 
vermengt, und in einen ſteinernen Krug gefüllt; man ſtellt 

ihn dann an die Sonne, oder im Winter auf den Ofen, und 
läßt ihn drey Wochen feſt zugeſtopft ſtehen; nach drey Wochen 
wird er filtrirt, in Bouteillen gefüllt, und gut verſtopft. 
780. Liqueur von rothen Fruͤchten. | 

Man nimmt 3 Pfund ſchwarze ſüße Kirſchen, 3 Pfund 
Himbeeren, und 3 Pfund Erdbeeren; die Kirſchen werde 
geſtoßen, und die andern zweyerley Früchte zerdrückt, alle 
zuſammen in einen reinen Topf gethan, zugedeckt und fün 
bis ſechs Stunden an einem kühlen Orte ſtehen gelaſſen, 
dann aber durch ein dünnes Tuch durchgepreßt; auf eine jed 
Maß Saft kommt eine Halbe Branntwein, und ein halbe 
Pfund Zucker, der gröblich geſtoßen wird, dieſes zuſamme 
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wird in ein großes Glas gethan, mit einer Blaſe gut verbunden, 
mind täglich zwey bis drey Mahl fleißig aufgeſchüttelt; nachdem 
zes ſo durch vier Wochen geſtanden iſt, wird der Liqueur filtrirt, 
in Bouteillen gefüllt, gut verſtopft, und an einem kühlen Orte 
Wich wenigſtens acht Monathe ſtehen gelaſſen. 


781. Limonien-Liqueur. 


Die gelbe Schale von 6 Citronen wird abgeſchnitten, 
das Weiße davon rein abgeſchält, dann wird die gelbe Schale 
zänglich geſchnitten, und in eine Flaſche oder Krug, worin 
5 Seidel Branntwein ſeyn müſſen, gegeben. Man ſiedet 
dann ein und ein halbes Pfund Zucker in einem Glas Waſ— 
fer fo lange, bis er gut abgefaumt iſt, gießt ihn dann un— 
ter den Branntwein, und läßt ihn drey Wochen lang ſtehen: 
derſelbe wird dann gut aufgerüttelt, und noch zwölf Tage 
itehen gelaſſen, dann wird er eine je älter er wird, deſto 
beſſer iſt er. 


782. Liqueur von Marillen. 


Man ſchneidet 25 gute, reife, ſaftige Marillen in kleine 
Stücke, ſchlägt die Kerne davon auf, ſchält ſie, ſtößt ſie 
gröblich zuſammen, und gibt alles in ein großes Glas, gebe 
dann 1 Maß Branntwein, und ein und ein halbes Pfund 
Zucker dazu, dann wird das Glas verbunden; man laſſe es 
drey Wochen ſo ſtehen, und rühre es täglich zwey Mahl auf, 
dann wird es filtrirt, in Bouteillen gefüllt, gut verſtopft, 
ind an einem kalten Orte verwahrt. 
785. Liqueur von Marillenkernen. 

Es werden ein Pfund geſunde Marillenkerne, worunter 
nige bittere ſeyn müſſen, etwas weniges in einem Mörſer 
zerquetſcht, aber ja nicht zerſtoßen, weil ſie ſonſt öhlig werden, 
man gebe fie dann in ein großes Einſiedglas, 1 Maß Brannt⸗ 
vein, eine halbe Maß Waſſer, etwas Zimmt, und ein 
und ein halbes Pfund Zucker dazu, laſſe es ſo durch 9 Tage 
teben, und rühre es täglich zwey Mahl auf, am zehnten 
Tage wird es durch Fließpapier filtirt, dann in Bouteillen 
gefüllt, gut zugeſtopft, und einige Monathe ſtehen gelaſſen; 
e ſpäter man dieſen Liqueur gebraucht, deſto beſſer wird er. 


ETA St ee 


( 


in ein großes Einſiedglas gethan, auf eine halbe Maß kom⸗ 


ſtens 6 bis 7 Monathe ſo ſtehen gelaſſen. 
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784. Pomerangen-Liqueur. 
Auf eine halbe Maß Branntwein nimmt man 2 Po⸗ 
meranzen, von einer wird die Schale an dem Zucker gerie— 
ben, die andere kömmt ganz hinein; der Branntwein wird 


men drey Viertelpfund Zucker, und ſo bleibt er durch 20 
Tage ſtehen; das Glas wird gut verbunden, und täglich 
zwey Mahl aufgerührt; am ein und zwanzigſten Tag wird 
er filtrirt, in Bouteillen gefüllt, gut verſtopft, und wenig⸗ 


785. Quitten-Liqueur. 
Man nehme die größte und ſchönſte Gattung Quitten, 


ſchäle ſie, und ſchneide das Kernhaus heraus, ſtoße ſie in 


einem großen Mörſer zuſammen, und preſſe ſie durch ein 
ſtarkes Tuch; auf 1 Maß Branntwein nehme man 3 Halbe 


Quittenſaft, und auf jede Halbe kommt ein Pfund Zucker, 


man gebe alles zuſammen in ein großes Glas, decke es gut zu, 
und laſſe es 12 Tage ſtehen, am dreyzehnten Tag wird es 
durch ein Fließpapier filtrirt, in Bouteillen gefüllt, gut su- 
geſtopft, und ſo durch 6 Monathe ſtehen gelaſſen. 


786. Vanille-Liqueur. 


Man nehme 2 Maß Branntwein, 1 Maß ſüßes Obers, 
1 Loth Cochenille, 1 Loth Vanille klein geſchnitten, und 
ein und ein halbes Pfund Zucker, dieſes wird alles zuſam⸗ 


men vermiſcht, und in einer Flaſche an einen warmen Ofen 


14 Tage lang ſtehen gelaſſen, hernach filtrirt man es durch 


Fließpapier, und der Liqueur iſt fertig. 
787. Veſpettro-Liqueur. 
Auf 1 Maß guten Branntwein nimmt man 2 Drach 
men Angelica⸗Wurzeln, eine Unze Coriander, Anis un 
Fenchel ſo viel, was man zwiſchen vier Fingern faſſen kann, 
ſtößt alles gröblich zuſammen, und gibt es in den Brannt, 
wein; von 2 Citronen wird die gelbe Schale ſorgfältig ab 
geſchnitten, daß nichts Weißes dazu kömmt, und ſamm 
dem Safte der Citrone dazu gethan, dann noch ein und ei 
halbes Pfund Zucker; dieſes alles wird in ein Einſiedgla 
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gegeben, und man läßt es durch 6 Tage ſtehen, rührt es 
täglich zwey Mahl auf, den ſiebenten Tag wird es mit Fließ— 
papier durch einen Trichter filtrirt, in Bouteillen gefüllt, 
gut zugeſtopft, und an einem kühlen Orte aufbewahret; je 

älter, deſto beſſer wird er. N 


V. 
Wein und Bier. 


Wein. 


Nicht leicht wird ein Haushalt des angeſehenen Mittelſtan⸗ 
des, nach den Sitten der jetzigen Zeit, ohne einigen Vor— 
rath von Wein ſeyn können, und iſt auch wohl nicht zu 
wünſchen, daß er ohne denſelben ſey, da in der That die 
wunderſamen Kräfte des Weines in ſo vielen Zufällen höchſt 
hbeilſam und wohlthätig find, nicht einmahl inſonderheit weit— 
läufig zu erwähnen, daß er dem Alter, der Schwäche man— 
cher Naturen, und der ſitzenden Lebensweiſe, zumahl in an⸗ 
ſtrengenden n angeborig und unentbehrlich zu 
ſeyn ſcheint. 

Der Weingeist iſt des Weines Hauptbeſtandtheil, wel⸗ 
cher erſt durch die Gährung gebildet wird, und je mehr er 
deſſen hat, deſto ktäftiger, ſtärker, mit einem Worte, gei— 
ſtiger iſt er, und dieſer Geiſt findet ſich in dem Maße mehr 

in demſelben, in welchem in guten Jahren ſich ink den Bee— 
ren der Zuckerſtoff ausgebildet hat. In den ſchlechten Jahren 
iſt in den Trauben, alſo auch im Weine, die Säure (nähm⸗ 
lich Apfelſäure) überſchüſſig. 

Dieſes wird hier darum bemerkt, weil 1 nicht nur 
die Unſchädlichkeit, ſondern ſelbſt die Heilſamkeit einiger ſo— 
genannter Weinkünſte zu erſehen iſt, die die liebe Unwiſſen— 
heit ſelbſt derjenigen Weinhändler, die recht ehrlich ſich 
ſtellen, zugleich mit allen verderblichen, e als 
höchſt gefährlich veiſchrieen hat. 


Was übrigens für uns hierher gehört, 1 in eingel- 
nen Puncten folgen. 
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Der Keller. 


Wenn auch kein Wein in dem Keller läge, ſoll dens 
noch derſelbe um der Apfel, Kartoffeln, Sellerie und aller 
übrigen Dinge willen, die in demſelben aufbewahret wer— 
den, mit reiner Luft verſehen ſeyn. Eine dumpfige, vermo— 
derte Luft verdirbt die Speiſen und Nahrungsmittel eben 
ſowohl, als die Getränke, ſelbſt kaum den Branntwein aus— 
genommen. 

In den meiſten Fällen wird wirklich auf den Keller 
zu wenig Sorgfalt verwendet, und könnte doch, ſelbſt ſogar 
ein ſehr ſchlechter Keller, mit geringer Mühe zu einem ſehr 
tauglichen gemacht werden. Man laſſe an trockenen und hei⸗ 
teren Tagen den Keller an Decken, Wänden und Boden 


rein abs und auskehren. 


Der Sand, welcher zur Aufbewahrung mancher Arten 
Gemiife (Endivien, Sellerie u. dgl.) in dem Keller aufge⸗ 
häuft worden iſt, muß nicht immerwährend darin liegen blet: 
ben, ſonſt nimmt er eine ſehr üble Beſchaffenheit an, und 
würde ein Behälter dumpfiger und ſchlechter Luft. 

An ſolchen Tagen, wie vorgenannt, werde der Sand 
zu weilen an freye, friſche Luft gebracht, mit Schaufeln 
umgekehrt und umgewendet, worauf er ſodann nach einigen 


Tagen wieder in den Keller hineingeſchafft werden kann. Er 


iſt dann weit tauglicher, als wenn man, wie Viele thun, 


friſchen Sand in den Keller hineinbringt, der immer noch 


mancherley nachtheilige Feuchtigkeit in ſich enthalten kann. 


Will man nicht oder kann man auch nicht wohl den 


Sand aus dem Keller herausſchaffen, ſo grabe und ſchaufle 
man denſelben nur gehörig im Keller ume und bediene ſich 
deſto ſorgfältiger der ſogleich anzugebenden Mittel. 


Man mache zu Zeiten ein ſchnelles Strohfeuer im Kel⸗ 


ler, und fahre mit einem brennenden Strohwiſch an den Wän⸗ 


den und Decken des Kellergewölbes umher, und halte auf 
dem Boden ein kleines brennendes Feuer. Indeſſen dieß ge⸗ 
ſchieht, müſſen freylich die Kellerlöcher und die Kellerthüre 


möglichſt offen ſeyn, ſowohl die üble Luft heraus zu bringen, 
als die hineinſtrömende beſſere herein zu laſſen. N 


— 
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Weit beſſer noch iſt das Pech, wie es die Faßbinder yum: 
Verpechen der Fäſſer brauchen, im Keller auf einem Span 
anzuzünden, und damit überall umher zu rauchen. Auch könnte 
man Kienſpäne oder Wachholdergeſträuch auf einer Kohlen— 
pfanne verbrennen laſſen, und dieſelbe an allen Orten im Kel— 
ler umhertragen. 

Iſt die Luft im Keller allzu ſehr verderbt, fo wirkt dad 
Räuchern mit Schwefel allein mehr, als alle vorigen Mittel 
zuſammen genommen. . 
| Lage das Kellerloch mit dem Erdboden, in welchem es 

mündet, in gleicher Linie, ſo iſt es natürlich, daß ſich nur 
allzu leicht üble Dünſte im Keller ſammeln werden, denn be— 
kenntlich enthält die unterſte Luftſchichte ſolcher Dünſte am mei— 
ſten, und dieſe eben tritt in den Keller ein. tt | 
Es iſt in dieſem Falle aber leicht zu helfen, wenn man 
eine gut paſſende Rohre von Holz in die Kelleröffnung einſe— 
tzen, und dieſelbe wenigſtens einige Fuß hoch hinaufführen 
kann. Die Spitze oder Mündung der Röhre darf nicht überz Fuß 
ſeyn, und muß daher von unten auf, immer etwas enger zu⸗ 
laufen. ö : 
| 788. Kennzeichen des Weines. ‘ 
Gin reiner, der Geſundheit dienlider Wein wird immer 
noch mit ziemlicher Sicherheit von der geübten Zunge des Ken— 
ners heraus gekoſtet, welche zugleich auch die Feinheit, die 
HGüte und die Eigenthümlichkeit des angenehmen Geſchmacks 
die ſogenannte Blume oder das Gefäch ſe, bey den Franzoſen 
|: Bouquet) herauszufinden verſteht, und nach dem letzteren, 
nicht nur die verſchiedenen ähnlichen Weinſorten, z. B. die 
ſiverſchiedenen Arten Ofterrcider oder Rheinweine, zu un— 
tterfdeiden, ſondern auch ſehr häufig den Jahrgang zu be⸗ 
ſtimmen weiß. : N 
Man vermeidet mancherley Verdruß und Umſtändlich— 
keit, wenn man nicht von jedem Weinhändler nimmt, der 
uns in's Haus läuft, und ſeine Waare mit unverſchämter 
Beredtheit aufe ringen gelernt hat, ſondern ſich nur an 
ſſolche Verkäufer hält, denen ihr Ruf nicht gleichgültig iſt, 
saber auch von dieſen nur nach vorhergängigen Proben kauft. 
Man kann ſich dann wählen, was man nach Güte und Preis 
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des Weines am angemeſſenſten findet, und geht ſo in je— 
dem Falle am ſicherſten. 

Die äußerlichen Kennzeichen eines guten und reinen 
Weines übrigens ſind: 

Daß der Wein in einem wohl ausgetrockneten Glaſe 
beym Eingießen nicht nur perle oder ſchäume, ſondern daß 
die Perlen oder der Schaum auch ſchnell genug verſchwinden. 

Daß er in dem Glaſe oben einen hellern Rand habe 
(die Waſſerprobe), daß er, wenn man von oben, und noch 
mehr von den Seiten in das Glas hineinſchaut, keine ſchwim⸗ 
menden Theile in ſich enthalte. 

Daß er einen angenehmen Geruch, und langſam hin⸗ 
unter geſchlürft, einen guten Geſchmack verrathe. 

Daß er keine unnatürliche Süßigkeit befiges in einer 
angebrochenen Flaſche ein oder mehrere Mahle über Nacht 
geſtanden, eher an Geſchmack gewinne als verliere, und 
nicht in einer ſolchen angebrochenen Flaſche ſchon nach einigen 
Tagen einen Kahm anſetze. 8 : 

Vor allen Dingen muß der Wein ſich nicht lange im 
Körper verhalten (leicht paſſiren), und man muß ſich beym 
Genuß desſelben wohl und heiter befinden. 

Der rothe Wein verliert ſeinen Schaum etwas langſa⸗ 
mer, und hält im Körper etwas länger an. ll 

Schändlich iſt es, wenn die Gewinnſucht den Wein, 
der erquicken und ſtärken ſoll, mit Mitteln verfälſcht, die 
der Geſundheit nachtheilig und ſogar lebensgefährlich ſind. 
In älteren Zeiten ſind einige ſolcher Künſte mehrmahls mit 
dem Strange bezahlt worden, — mit Recht. 
Die Verfälſchung des rothen Weines mit den Beeren 
des Zwerghollunders (Attich, Sambucus ebulus), der in 
manchen Gegenden bey uns an Waldrändern wächſt, iſt in 
Frankreich ſehr häufig. Dieſe Beeren ſind nicht nur bitter 
und erregen Laxiren, ſondern ſind überhaupt der Geſund⸗ 
heit nachtheilig. Mit Alaun der rothen Farbe Feſtigkeit und 
eine ſchönere Erhöhung zu geben, iſt eben“ Is ſchädlich. Man 
weiß, wie ſehr der Alaun zuſammenzieht. Unſchädlich iſt es, 
ja gewiſſer Maßen in einigen Fällen vortheilhaft, den rothen 
Wein mit Heidelbeeren zu färben; ſelbſt mit Fernambuk 
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gefärbt, iſt er wenigſtens nicht ſchädlich. Wenn der rothe 
[Wein einen rothen Satz in den Flaſchen zurückläßt, ſo iſt 
er deßhalb nicht, wie viele glauben, verfälſcht, ſondern es 
iſt der Farbebeſtandtheil der rothen Beeren, der ſich abſetzt, 
weil er in nicht ganz guten Jahren, nicht ganz vollkommen iſt 
ausgebildet worden. Der rothe Wein ſehr guter Jahre ſetzt 
nicht leicht Farbe ab. 

Höchſt teufliſch iſt die Verfälſchung des Weines mit 
Bleyzucker, wodurch die Säure des Weins getilgt, und dem— 
ſelben ein lieblicher Geſchmack gegeben, die Farbe nicht ver— 
ändert, die Eſſiggährung gehindert, der Körper aber, bey 
fortgeſetztem Gebrauch, langſam vergiftet wird. 

Man bereite ſich, was ja leicht gethan iſt, eine Auflö— 
jifung von Bleyzucker, aber, damit kein fremdartiger Stoff 
Übeygemiſcht fey, in deſtillirtem Waſſer. Dieſe Auflöſung ſchlägt 
den echten und natürlichen Rothwein grün, — den mit 
Heidel- und Hollunderbeeren gefärbten, indigblau, den aber 
mit Fernambuk und Sandelholz gefärbten, roth nieder. 

| Iſt der rothe Wein mit Alaun verfälſcht, fo erkennt 
man das, wenn man kauſtiſchen oder ätzenden Salmiakgeiſt 
thineintröpfelt, wo alsdann ein trüber weißlicher Niederſchlag 
ſeerfolgt. a 

| Die Verfälſchungen mit Bley zu erkennen, in welcher 
Art und Form auch das Bley möge zugeſetzt und angewendet 
ſſeyn, nimmt man den Hanemann'ſchen Liqueur, den man 
in jeder guten Apotheke haben kann. Auf 6 Loth Wein nimmt 
man einen Eßlöffel voll dieſes Liqueurs. Iſt der Wein bley— 
haltig, fo erfolgt ein bräunlicher oder ſchwärzlicher Nieder— 


— a a 


Man kann diefe Probe auch bey rothem Weine anwen— 
den, nur muß man dieſen erſt vorher mit Milch wohl ver— 
niſchen, und dann durch Löſchpapier filtriren, um deſſen Farbe 
abzuſondern. b a 


* 


) Die verſtärkte ſogenannte Weinprobe ſchlägt alle ſchädlichen Maz 
teriale verſchiedenfärbig nieder, geht uns aber trotz ihres Rahmens 
hier nichts weiter an. . 
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Iſt dem Wein Kalk, Kreide oder ſonſt etwas Kalkarti— 
ges zugeſetzt, ſo wird ein Silberlöffel darin allgemach gelb. 
Der Wein aber, deſſen Säure durch kalkartige Stoffe getilgt 
wird, wird zugleich auch geiſt- und ſchmacklos. 

Wird Branntwein oder Weingeiſt dem ſchwachen und 
geringem Weine hinzugeſetzt, ſo miſcht ſich dieſer mit dem 


Wein niemahls gang innig, und verrathet ſich daher dem 


geübten Geſchmack ſehr leicht, und wird auch dem Geruch 
kenntlich, wenn man von ſolchem Wein einige Tropfen zwi— 
ſchen den Flachhänden reibt. 

9 Die große Furcht vor geſchwefeltem Weine iſt meiſten— 


theils ſehr unnöthig. Die Fäſſer, in welchen Weine weit ver⸗ 


ſendet werden, müſſen, um die Einwirkung der Luft auf 


denſelben zu verhindern, allerdings mit Schwefelrauch einge- 


ſchlagen werden, aber ehe der Wein ankommt, iſt der Schwe— 


fel gewiß ſchon wieder verſchwunden. Wäre er es nicht, fo | 


darf man den Wein nur einige Tage liegen laſſen, oder wenn 
man das nicht will, und ſich für unſicher hält, ſo zapfe man 
den Wein einige Mahl am Zapfloche in Holzkannen ab, die 
man oben beym Spundloche wieder einfüllt. ö 
Übrigens erkennt man die Anweſenheit des Schwefels 
ſehr leicht daran, daß ein in den geſchwefelten Wein hinein⸗ 
gehaltener Silberlöffel ſchwarz wird. 


' 


789. Behandlung des Weins. 


Je beſſer das Faß iſt, auf welchen der Wein liegt, und 
je vorzüglicher der Wein war, der vorher auf dem Faße lag, 
deſto beſſer wird der Wein ſich arten. | 

Man halte das Faß, ehe es auf Bouteillen gefüllt 
wird, ſtets ſpundlos. Iſt der Wein nicht ſehr geiſtig, und 
wird nicht zu gehöriger Zeit nachgefüllt, ſo entſteht der Rahm, | 

Iſt er entſtanden, ſo klopfe man oben an die Seiten— 
wände des Faßes, mit einem Schlegel, wie ihn die Faßbinder 
fuhren, mit kurzen etwas ſtarken Schlägen an, damit der 
Kahm von den inneren Wänden des Faſſes losgehen, und 
oben auf dem Wein ſchwimme. Was ſich oben, innerhalb des 
Faſſes um den Spund herum an Kahm geſetzt hat, ſucht 
man mit dem Finger auszuwiſchen. 


1 


0 


Von Wein und Bier. 351 


Man nehme nun einen Trichter mit ſo langer Röhre, 
daß er etwas unter den Wein hinab geht, und durch dieſen 
fülle man nun den neuen Wein hinein, klopfe mit dem 
Schlägel an die Wände des Faſſes und in der Gegend um den 
[Spund, bis ſich etwa aller Kahm losgegeben hat, und wenn 
man ſo viel nachfüllt, daß der Wein in den Spund tritt, 
kann man den aufſchwimmenden Kahm nun mit einem Loͤffel, 

am beſten mit einem ſilbernen, abnehmen. Noch beſſer aber, 
obwohl die Sorgloſigkeit in Verſäumniß des Auffüllens, 
mit dem Verluſt einiger Gläſer Wein geſtraft wird, iſt es, 
ſo lange nachzufüllen, bis der Wein nebſt dem Kahm über 
den Spund hinausläuft. — Man wiſcht dann das Faß ſorg— 
%fältig ab, und ſpundet es wieder. 

Überhaupt ſoll man die Fäſſer von Zeit zu Zeit recht 
[ſſorgfältig von allem Schimmel und allem andern Unbehöri— 
legen auch auswendig reinigen, denn es wirkt, zumahl wenn 
das Faßholz ſchlecht iſt, nicht ſelten auf den Wein ein, und 
man weiß oft nachher nicht, woher der Wein einen üblen Ge— 
ſchmack angenommen hat. — Man ziehe ſolchen Wein ſo— 
ſegleich auf gute Fäſſer ab. 
Champagner und Burgunder, welcher zähe werden will, 
werde in ſeinen Flaſchen auf den oberſten Boden geſchafft, 
wo er, beſonders im Sommer, nach einiger Zeit wieder 
flüſſig zu werden pflegt. A 
| Manche Arten Weine ſtellt man wieder her, wenn man 
die einzelnen Flaſchen oder Eimer Wein. mehrmahls aus ei— 
nem Gefäß ins andere gießt. f 
Auf gleiche Weiſe beſſert man ganze Fäſſer voll Wein, 
welche zähe werden wollen. Man läßt ſie aus einem Faſſe 
ens andere fo hoch herabfallen, als immer nur möglich, und 
emer bey der Operation N Luft hinzutreten Ann, deſto 
oeffer iſt es. ; 

Gine andere ante Art, ſolche Weine zurecht zu brin— 
gen, iſt, dieſelben in große Wannen auszuſchütten, fie mit 
dtinnen Ruthen, die (etwa mit Ausnahme von Birkenruthen) 
geſchält ſeyn müſſen, fo lange zu peitſchen, bis fie einen ſtar— 
ven Schaum, geben, und ſie dann wieder al die Fäſſer zu 
vringen. 
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Mancherley Künſteleyen, die man für den angegebenen 
Fall anzuwenden pflegt, bekommen hier, zumahl ſie ſo unſi— 
cher ſind, keinen Platz. 


790. Wein, der ſauer werden will, wieder 
herzuſtellen. 


Die gewöhnlichen Mittel, kalkartige Dinge, z. B. ge⸗ 
pulverte Cyerſchalen, Krebsſteine, Kreide, hinzu zu ſetzen, 
helfen zwar, und ſchlucken die Säure ein, aber ſie ſchwächen 
zugleich den Geift des Weins, und machen ihn fade, wie be⸗ 
reits erwähnt iſt. aa 

Man nehme gut ausgeglühte Kohlen, die nicht mehr 
Flamme geben, ſondern nur noch glimmen — am beſten 
von leichtem Holz, z. B. Linden, Weiden ꝛc., Bäckerkohle 
iſt auch ſehr gut — und zwar auf einen Eimer Wein nahe 
an 3 Pfund gröblich geſtoßene Kohle, bringe dieſelbe in den 
Wein, indem man einigen Raum im Faſſe läßt, rolle das 
Faß drey Tage lang, täglich eine Stunde, recht gut herum, 


damit Wein und Kohle in viele Berührung kommen, und 
laſſe es dann 8 bis 10 Tage auf dem Lager ruhig liegen. 
Die Kohlen haben ſich alsdann zu Boden geſetzt, der Wein 


wird behutſam abgezogen, und hat ſeine urſprüngliche Güte 
wieder. . 
| Auch der dumpfige Geſchmack des Weines wird auf 
dieſe Art gebeſſert. 40 

Ss geht nur wenig am Weine verloren. 


791. Dumpfiger Wein. 


Der dumpfige Wein iſt immer ſehr ſchwer, ſelbſt durch 


gut ausgeglühte Holzkohle ſchwer von ſeinem Geſchmacke 
zu befreyen, und gar nicht, wenn das Übel lange und ſtark 
eingewurzelt iſt. Man kann alsdann den Wein ſelbſt nicht 
mehr zu Eſſig benutzen, weil auch dieſer den üblen Geruch 
und Geſchmack annimmt. / 

Iſt das Übel noch nicht ſehr groß, fo mag vielleicht 
ein viel empfohlenes Mittel mit friſchem Brote, immer noch 
eines der tauglichſten ſeyn. Man ſchneide aus der Krume des 
friſchen, kaum abgekühlten Brotes ein ziemlich kegelförmiges 


| 
| 


| 
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Stück aus, ſo, daß mit dem breiteſten Theile desſelben das 
Spundloch ganz überdeckt iſt, und hängt es mit dem ſpitzi— 
gen Ende in das Faß hinein. Man wechſelt ſehr oft mit dem 
friſchen Brote. 

Faſt glühend heiße Feuerſteine in ſolche Fäſſer mit Wein 
werfen, die einen üblen Geſchmack annehmen, oder trübe 
und zähe werden wollen, mag oftmahls nützlich werden. 

Haben die Steine einige Wochen auf dem Boden des 
Faſſes gelegen, ſo ſind ſie mit einem Schlamme überzogen, 
zum Beweiſe, daß ſie allerdings wirkſam geweſen ſind. 


792. Gefaͤße zu Wein, Bier rc. ꝛc. 
Gaffer 


Sind fie friſch und von Eichenholz, müſſen fle zuerſt 
mit ſehr heißem Wafer ſehr ſtark und mehrmahls ausgebrü— 
het werden, bis die Lohe heraus iſt, die Allem, was auf ſol⸗ 
che Fäſſer gebracht würde, einen üblen und verderblichen 
[Seſchmack mittheilen würde, ja ſelbſt eine Farbe, die man 
nicht gewünſcht hätte. 8 8 5 
| Den Dumpfgeruch aus Fäſſern fortzuſchaffen, die im 
Holze ſehr gut find, und die man nur mit einer Art Be— 
poauern verſtößt, iſt fürwahr ſehr leicht, obwohl in Deutſch⸗ 
and vielen, recht angeſehenen Weinhandlungen völlig unbes 
bannt, wie ich zu meinem Erſtaunen wohl oft erfahten habe. 
| Iſt ein Faß verdummelt, fo läßt man den einen Bo— 
en ausſchlagen, löſet Kalk, je friſcher je beſſer, in Waſſer 
nuf, daß ein recht dünner und flüͤſſiger Brey wird, den man 
berall im Faſſe aufträgt, und ihn in freyer Luft darin 
rocknen läßt. . 
Es müßte ſehr übel ſeyn, wenn man dieſen Anwurf 
ehr als einmahl aufzutragen und abtrocknen zu laſſen Ur⸗ 
iche haben follte, 2 8 
Eben ſo ſicher iſt es, das eingedummelte Faß mit leich⸗ 
im Strohfeuer fo auszubrennen, wie Faßbinder, wenn ſie 
Mee Bierfäſſer auspechen, und zwar fo weit, daß ſich inners 
halb des Faſſes eine bräunliche Kohlenrinde ane Nice ur, 
2 


* 
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daß auf dieſe Art der Dummelgeruch ganz vertilgt wird, 
ſind auch dergleichen Fäſſer ganz vorzüglich geeignet, aller 
Art Fäulniß zu widerſtehen, und den Wein überaus gut 
zu conſerviren. Holzkohle iſt gegen alle Arten Fäulniß an⸗ 
wendbar. 


795. Flaſchen. 


Am die abgebrochenen Stöpſel aus denſelben heraus zuzie⸗ 
hen, ſind ja wohl die Kunſtſtückchen mit Schlingen von Bind⸗ 
faden allzuſehr bekannt, als daß es nöthig wäre, hier auch 
nur ein Wort darüber zu verlieren. | 


Sind die Flaſchen — es iſt nicht bloß von Glasflaſchen 
die Rede, ſondern auch von Steinflaſchen, auf welchen oft 
Wein, ſelbſt mit Vortheil für denſelben, gezogen werden kann, 

zumahl auf Selter⸗ und Cgerflaſchen u. d. gl — ſind die 
„Flaſchen etwas verdummelt, ſo iſt heißer Kaffehſatz mit Waſſer, 
hineingefüllt, und die wohlverſtopfte Flaſche fleißig und viel 
damit umgeſchwenkt und einige Stunden damit in der 
Wärme ſtehen laſſen, faſt das untrüglichſte Hülfsmittel da⸗ 
gegen. GUM | 
8 Fettigkeiten aller Art werden zum Theil ſchon durch 
nicht naſſe Sägeſpäne, am meiſten durch eichene, hinweg⸗ 
genommen. e 

bie Man nimmt ſtatt derſelben, vielleicht noch zweckmäßiger, 
Aſche mit etwas Salz und heißem Waſſer in die Flaſchen, und 
ſchwenkt dieſelben ſattſam damit aus. Es kann auch nicht 


teillenglaſe nehmen und reiben den rothen Farbeſtoff mit ih 
ren ſcharfen Ecken ſehr leicht ab. — Man thue immer auch 

heißes Waſſer dazu. 

* Fehlt es an ſolchen Glasſtückchen — die man jedoch fü 

ebenfallſigen Gebrauch vielmahls benutzen kann, — ſo thu 

gröblich zerſchlagene Feuerſteine, ja ſelbſt eckige Kieſelſteine 
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die aber freylich einige Mühe mehr nöthig machen, die nähm— 
lichen Dienſte. 


794. Stoͤpſel. 


Nicht gleichgültig ſind für die Güte der in den Flaſchen 
aufbewahrten Flüſſigkeiten die Stöpſel. 
} Je luftdichter der Stöpſel (Kork) die Flaſche verſchließt, 
deſto beſſer hält ſich die Flüſſigkeit darin, und eben deßhalb 
verpecht man noch die Flaſchen, welche koſtbare Weine ent— 
halten, mit einer Miſchung von Pech, Harz, Talg, oder 
auf welche Weiſe man will, oder man verpecht fie bloß 
mit Pech. ee 
| Laſſet uns nicht zur Ungeit ſparſam ſeyn, und halb ab— 
(gebrochene, halb verdummelte, allzu löcherige Stöpſel noch 
anwenden wollen. Wenn ſolche weggeworfen werden, be— 
kommen ſie gewiß und ſicher ihren rechten Platz. . 
| Man kaufe recht weiche Korkſtöpſel, mit fo wenigen 
[Pöhlungen als möglich, bezahle ſie immer etwas theurer, 
denn man kann fie länger benutzen. Alles kommt darauf an, 
daß fie in den Flaſchenhals leicht eingedreht und leicht ausge⸗ 
zogen werden können. 5 . 
. Man ſchmelze 2 Loth Wachs, 1 Loth Talg, und 
Hebue 13 Loth Terpenthin dazu, laſſe die Stopſel in folder 
[Niſchung, an warmen Orten, ſich recht voll einſaugen, ſo 
oerden fie, find fie anders urſprünglich gut, weit vorzügli⸗ 
Der zur Verſtöpſelung taugen, und die Flaſchen faſt luft— 
icht ſchließen. . ; 


1 
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e cas 
aah 

Lebt man in Gegenden, wo Weinbau iſt, ſo wird ja 
m einen erträglichen Preis Moſt zu haben ſeyn. Man kaufe 
en dann von ſolchen Bergen, die gute Traubenſorten und 
ite Lage haben, und verſehe ſich mit ſo viel Vorrath, als 
an in einer beſtimmten Reihe von Jahreu zu verbrauchen 
denkt. Sind die guten Weinjahre zugleich ſehr reiche, ſo 


795. Wohlfeile Kunſtwein 


oe 
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iſt es natürlich, daß die Moſtpreiſe niedrig ſtehen, und dann 
hat man ja eben die rechte Zeit zum Einkauf. 
Anmerkung. In der Sprache der Weinhändler heißt 
Moſt auch häüfig der junge Wein, der noch nicht über ein 
Jahr alt iſt; wir aber wollen hier den Moſt im eigentlichen 
Sinne verſtanden wiſſen, bevor er noch in Gährung gekom— 
men iſt. 
um den Moſt eine Strecke weit zu transportiren und 
zu verhindern, daß er nicht brauſe, halte man Schwefelfa— 
den bereit, welche in dem Moſtfaſſe angezündet und verbrannt 
werden, ſobald der Moſt einen prickelnden Geruch annehmen 
und in Bewegung kommen will. Auch unter dem Faſſe zünde 
man reichlich Schwefel an. 8 i 
Man fürchte ſich nicht vor der Behandlung des Moſtes, ö 
die höchſt einfach und kunſtlos iff. Der Moſt gährt von ſelbſt, 
und die Hefen ſenken ſich, wenn man das Faß nicht ganz ane i 
füllt), nach und nach zu Boden. Das Spundloch wird mit 1 
dem umgekehrten Spund nur leicht bedeckt. Die Hauptgäh⸗ 
rung iſt beendigt, wenn eine über die Spundöffnung gebal- 
tene Flamme nicht mehr flackert, geſchweige denn verlöſcht. 
Iſt dieß der Fall, ſo fülle man nach einigen Tagen das Faß 
mit vergohrnen Moſt desſelben Jahres voll. 4 
Der Wein wird nun immer heller, und der Hefen ſen⸗ 
ken ſich immer mehrere zu Boden. Oft gerathet derſelbe noch 
einmahl, ja mehrmahl in's Brauſen, daher man auch vot der 
Hand den Spund nur leiſe in das Spundloch einſtecken darf 
Eine weniger merkliche Gährung geht in jedem Falle, ſelb 
nach vielen Jahren noch fort. 
Nach etwa 10 Wochen wird der Wein ganz helle ſeyn 
worauf er dann an einem heitern und windſtillen Tage mit 
telſt der Pipe abgezapft wird. a 
Die Pipe muß eine Querhand hoch, ja eher noch etwa 
höher als tiefer in den Boden des Faſſes, wo angezapft wird 
eingeſteckt werden, aber mit möglichſter Vermeidung alle 


— — 


*) Man laſſe drey Finger breit Raum. 
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Erſchütterung. Man wird wohl thun, einige Zeit zuvor, als 
man abzuziehen gedenkt, die Pipe einzubringen. 
Hierauf bringt man den jungen Wein auf andere Ge— 
fäße, auf welchen ſchon Wein gelegen, und die man allenfalls 
noch zuvor mit ſtarken Branntwein ansgeſchwenkt hat. 
Selbſt aus dem Moſte von ſolchen Trauben, die bey weitem 
nicht ganz reif geworden ſind, läßt ſich auf die einfachſte und 
ſicherſte Weiſe von der Welt ein ſehr geſunder und geiſtvoller 
Wein erlangen. Es iſt ein Mittel, das, ſo nahe es liegt, doch 
ſelbſt einigen Weinhändlern vollig unbekannt iſt, und wüßte es 
pein Geheimnißkrämer, er würde ſich viel Geld damit verdie— 
nen. Es iſt nähmlich Zuckerſtoff, der in geringen Weinjahren 
den Trauben fehlt, und der mithin dem Moſte zugeſetzt wer— 
den muß, am beſten vor der Gährung; doch wird er auch in der 
POabrung ſelbſt, iff dieſelbe nur nicht allzuſehr ihrem Ende na: 
phe, hinlängliche Dienſte thun, und mit dem Moſte den geiſti— 
gen Theil des Weines bilden. 
ö Wie viel Zucker man dem Moſte zuſetzen ſoll, hängt da- 
oon ab, wie mehr oder minder ſchlecht derſelbe iſt. Man hat 
Mittel, mit ziemlicher Genauigkeit den Zuckergehalt oder den 
rad der Süßigkeit desſelben zu beſtimmen, die aber den mei— 
ten Leſern zu kunſtlich ſcheinen möchten. Cs iſt aber auch ſchon 
ſiemlich hinlänglich, aus dem Geſchmack ſowohl ziemlicher Ma— 
Gen die mehrere oder mindere Säure und damit zuſammen— 
hängende Wäſſerigkeit des Moſtes zu beurtheilen, als aus der 
nehr⸗ oder minderen Klebrigkeit, die derſelbe zwiſchen Daumen 
und Zeigefinger äußert, den mehr- oder minderen Zuckerge⸗ 
halt desſelben zu erachten. e a 
; Kaufte man einen ſehr geringen Moſt um den Preis 
on 5 Gulden, fo würde derſelbe mit drey höchſtens vier Pfund 
ucker von der feineren Sorte, zu einem ſehr geiſtigen Wein 
önnen erhoben werden, der, wenigſtens nach jetzt beſtehendem 
vreiſe der Weine, nach einigen Jahren 22 — 24 Gulden 
eſten würde. Man kann ſich hiernach ſelbſt den ſehr bedeuten. 
en Gewinn berechnen, den man bey einem ſolchen Wein ha— 
en würde, wenn man zu dem Einkaufspreiſe des Moſtes den 
ransport, den Abgang an Hefe (die jedoch auch ihren Werth 
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hat) und was an Füllung nochmahls erforderlich iſt, zurech— 
net, und von jener Summe abzieht. 

Man kann noch auf eine andere Weiſe zu einem guten 
Wein, ja ſogar von der oder jener Sorte um einen weit billi— 
geren Preis gelangen, wenn man ſich einjährigen Wein ein⸗ 
kauft, der bey vielen Weinhändlern, unter dem Nahmen Moſt, 
wohlfeil zu haben iſt. Man legt dieſen Wein, bey einer Käl— 
te von 8 — 10 Grad Reaum. ins Freye, und läßt ihn gefrie— 
ren. Nur das Wäſſerige wird zu Eis, nicht das Geiſtige. 
Man durchbohret die Eisrinde und zieht den Wein ab. Je 
ſtärker man den Wein gefrieren läßt, deſto feuriger und geiſti⸗ 
ger wird derſelbe, und ein mäßig gefrorner Wein wird ſo 
trinkbar, als hätte er einige Jahre ſchon auf dem Lager im 
Keller gelegen. 

Das Cis, welches nach dem Abziehen übrig bleibt, muß 
nicht weggeworfen werden, ſondern man läßt es aufthauen, 
und bewahret es auf Flaſchen zum Gebrauch in Kaltſchalen, 
Weinſuppen u. ſ. w. ö 

Es würde der Wein zu ſtark und beynahe untrinkbar vor 
lauter Geiſtigkeit werden, wollte man ihn der Kälte oder 
noch ſtrengerem Gefrieren ausſetzen. Man oͤffne aber bey dieſem 
Verfahren den Spund, der ohnedieß nicht feſt eingeſchlagen 
ſeyn darf, durchbohre die Eisrinde, und hebe mit dem Stech— 
heber ſich eine Probe aus, um den Wein zu verfuden. 

Man erſieht hieraus ſogleich was man zu thun hat, wenn 
man im Winter Wein bekommt, und derſelbe unterwegs gee 
froren iſt. 5 

Wenn man will, ſo kann man ſich ſelbſt auf dem. Haus⸗ 
boden einen ſehr guten Franzwein bereiten, jedoch nur in 
ſehr heißen Sommertagen. N ö 

Man nimmt Roſinen, von der größten und beſten Sor⸗ 
te, läßt ſie in kleine Stücke zerreißen, welches beſſer iſt, als 
zerſchneiden, und nimmt auf eine Kanne weiches Waſſer ein 
Pfund ſolcher Roſinen, die man in ein Weinfaß thut, und 
auf dem Boden in Gährung gerathen läßt. Ein geringer Zuſatz 
von Zucker und Weinſtein kann nicht ſchaden, auch kann man, 
bevor die Gährung recht im Werden iſt und ſelbſt im Anfang 
derſelben, das Faß einige Mahl des Tages hin und her rollen, 
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jcoder auch die Maſſe umrühren. Iſt die Gährung beendigt, 
ſſo bringe man das Faß in den Keller, und laſſe es, nach— 
dem man es aufgefüllt hat, ruhig liegen, bis der Wein 
hell und klar iſt, wo er dann auf Flaſchen gezogen und ge— 
ttrunfen werden kann. 
Dieß gibt einen geiſtigen und lieblichen Wein, der geſund 
und erfreuend iſt, und wohlfeiler, und fürwahr meiſt auch beſ— 
ſer, als der gekaufte Franzwein, zumahl wenn, wie es oft der 
Fall geweſen, der Wein ſehr theuer iſt, die Roſinen aber im 
billigen Preiſe ſtehen. 5 
Man überſehe nicht, daß die Roſinen eingetrocknete 

Weinbeeren ſind, an welchen ſich ſehr oft der Zucker auf der 
Außenſeite in kleinen Körnern anſetzt. 5 
Man will oft dieſe und jene Art Weine gern haben, und 
man fürchtet die enormen Preiſe derſelben, und in der That 
ind die meiſten Weine, welche im Geruch und Geſchmack eine 
große und ganz eigenthümliche Lieblichkeit beſitzen, faſt gar 
nicht zu erkünſteln, und iſt wenigſtens die geübte Zunge 
hicht leicht damit zu betriegen. Am leichteſten macht man 
Champagner nach, und die ſüßen, kräftigen, den Magen ſtärken— 
en und erheiternden Ungarweine, ja ſelbſt auch fo ziemlich 
hut den Tokayer. Wie man einiger Maßen dieſe und jene 
iheinweine u. d. gl. nachkünſtelt, und was hierher ſonſt als 
potdhtig gehoren kann, ſoll nicht überſehen werden, und mag 
ach ein jeder daraus nehmen was er fir ſeine Anwendung 
Fauglich findet. ig 
Wir erwähnen nur noch einmahl, daß das Vorurtheil 

egen alle und jede Arten künſtlicher Weine, die zum Theil 
jogar beſſer ſeyn können, als die ihnen ähnlichen natürlichen 
rundlos iff, und daß, wenn man ungegohrnen Moſt von Trau- 
en hat, man durch Zuſätze mancherley Art deſto eher, dieſe 


— v 


der jene Sorte Wein davon bereiten kann. 


96. Aepfelwein (Cider) in England und am Rhein. 
. Zu 120 Pfund Apfelmoſt, der in ein Faß kommen 
ll, löſet man 3 Pfund rohen feingeſtoßenen Weinſtein auf, 
enfalls durch Moſt, und ſetzt dieſe Auflöſung hinzu. 
Hat die Gährung begonnen, ſo läßt man 15 Pfund 
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reife Schlehen keltern, oder man zerſtampft 10 Pfund tro— 
ckene Schlehen, und bringt ſie ins Faß. 

Nach der Gährung zapft man den Wein auf ein reins 
grünes Faß. 

Der Weinſtein ſoll den ciderartigen Geſchmack hindern, 
und die Schlehen die Ahnlichkeit mit Zuckerwein geben. Der 
Wein wird lieblich und feurig. 

Iſt der Moſt nicht fab genug, fo bekommt er Zucker. 

8 In manchen Gegenden am Main wird der Apfelwein 
in vorzüglicher Güte verfertigt und es wollen ihn Einige für 
einen guten Rheinwein getrunken haben. Seine Haltbarkeit 
kemmt freylich der vom dortigen Traubenwein keineswegs 
bey, allein er dauert doch, wie man ſagt, an 10 Jahre und } 
alſo länger, als manche franzöſiſche und italieniſche Trau⸗ 
benweine. f 
Freylich hat man dort aud) vortreffliches Obſt, kennt 
die tauglichen Sorten (Borsdorfer oder Maſchanzker und Rete | 
netten ſind die beſten) und iſt in der Übung, denſelben 
auf die echte Art zu bereiten. aed 

Übrigens kann man die Apfel zerſtampfen, oder auf 
eigenen Maſchinen zermahlen, und dann in Säcken keltern. 
In den erſten Jahren ſoll jedoch dieſer Wein immer am 
beſten ſeyn. b 

Perry oder Birnenwein ſcheint man in England nicht ſo 
bäufig zu verfertigen, als Giver, doch ſoll die Miſchung bey⸗ 
der Obſtarten oft vorzüglich gerathen. Der Perry iſt ſchwächer. 

Der Zuſatz von Zucker follte in keinem Falle verſäumt, 
werden. Er macht den Obſtwein lieblicher, geiſtiger und 
haltbarer. f Boe i ali dda 27 
Übrigens muß das Obſt friſch, ohne Faulniß und kei 
neswegs etwa überreif geworden ſeyn, doch auch nicht unreif 
vom Baume genommen werden. Hat es einige Tage und 
Nächte im Freyen, in Haufen gelegen, iſt es deſto beſſer. 

Wollte man einige Quitten mitkeltern, und einen Theil 
ausgekernter Zwetſchken mit zu den Apfeln nehmen, ließe fi 
vielleicht viel Gutes erwarten. 8 A 

Der Apfelmoſt, wenn er ausgegohren hat, wird mu 
Auffüllen, Abziehen u. ſ. we wie Traubenmoſt behandelt 
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Es iſt aber die Kunſt, Obſtwein zu machen, in den meiſten 
Gegenden Deutſchlands leider nur noch allzuſehr in ihrer 
Kindheit, und wächſt doch in manchen Gegenden mehr Obſt 
als Weintrauben. 


797. Kuͤnſtlicher Champagner. 

Man nimmt die ſüßeſten Birnen, die aber einen kräf— 
tig würzigen Geſchmack haben, preßt fie, aber ohne Zuſatz 
von Waſſer, leicht aus, damit man nur den reinſten und 
beſten Saft derſelben erhalte, welchen man alsdann auf ein 
Faß füllt, und deckt den Spund nur mit Leinwand zu. 

1 Wenn nach einiger Zeit kein Schaum mehr ausgeſtoßen 
wird, und die Maſſe ruhig geworden, und mithin die Gäh⸗ 
rung beendigt iſt, füllt man das Faß voll, verſchließt das 
Spundloch feſt, und läßt es im kühlen Keller einen Monath 
lang ruhig liegen. Hierauf wird einige Zoll hoch in dem Zapf, 
boden die Pipe eingeſteckt (man hüte ſich aber, den Wein 
zu erſchüttern, damit die Hefen nicht aufſteigen) und ziehe 
ihn auf ſtarke Flaſchen ab, deren Stöpſel man mit Draht 
befeſtigt und verpecht, 

[Nach dieſer Vorſchrift kommen folgende, viel mehr ge— 
ynügende. 
| Anmerkung. Man kann ſich leicht davon unterrich— 
ten, was es mit der Gährung über ſich, wo bey der Fülle 
des Gaffes der größere Theil der Unreinigkeit oben ausgeſto⸗ 
ßen wird, und mit der Gährung unter ſich, wo ſich die He⸗ 
fen und Unreinigkeiten im nicht vollgefüllten Faſſe zu Boden 
ſetzen — für eine Bewandtniß habe. Aber die nähere Erläu— 
terung, und welche Gährungsart die zweckmäßigere beym 
(Wein ſey, gehört nicht weiter hierher. 


798. Fabrik-Champagner aus Obſt. 
Der weiße mouſſirende Champagner, in Hanau einſt 
fabrikmäßig verfertigt, theilte ſich in 3 Sorten. 
Die feinſte entſtand aus den auserleſenſten Birnen, die 
höchſt ſaftreich und ſüß waren. “id 
Die zweyte aus guten ſüßen Apfeln. Beyde Sorten 
wurden mit anſehnlichen Zuſatz von Zucker behandelt. 
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Die dritte Sorte beſtand aus gewöhnlichen guten Bir— 
nen, wo man den Zucker nur auf den Flaſchen zuſetzte. 

Man ließ die Früchte ſehr reif werden, und verbrauchte 
ſie alsdann möglichſt bald. 

Das Zerreiben zu der feinſten Sorte geſchah auf Ma⸗ 
ſchinen, ohne Zweifel der größern Quantität Weins wegen, 
die man verfertigte. Das Geriebene fiel in einen Kübel. 

Die andern beyden Sorten kelterte man auf gewöhnli⸗ 
che Weiſe. 

Das Obſt wurde vorher ſorgfältig geſäubert; geſchält 
aber wurde nur die feine Sorte. 

Das Zerkleinerte kam in leinenen Säcken unter die 
Preſſe, und man preßte nur bedachtſam und mählig. Nachdem 
einige Zeit gepreßt war, wurden die Säcke gewendet, und 
die Maſſe umgerührt, und abermahl mäßig gepreßt, und zu 
jedem neuen Preſſen nahm man neue Säcke, und Alles, 
was aufs Neue gebraucht wurde, wurde zuvor. erſt wieder 
gereinigt. : . 

Den Saft zu den beſſeren Sorten ließ man erſt in Kü⸗ 
beln ſetzen, ehe man das Klare, durch Leinwand geſeihet, 
ins Faß füllte. Der zu der dritten Sorte kam gleich von der 
Preſſe ins Faß. 

Auf den Fäſſern mußte ſchon weißer Wein gelegen haben. 

Man löſete nun Zucker in Waſſer auf, und ſchäumte ihn 
über dem Feuer (beydes ſehr überflüſſig; man könnte den 
Zucker gleich dem Moſte zuſetzen). ta 
Man rollte die Fäſſer in den Keller, fegte etwas in war⸗ 
men Moſt aufgelöſten Weinſtein und einige Flaſchen mit 
kohlengeſäuertem Gas hinzu. (Bis auf den Weinſtein iſts 
auch überflüſſig.) N : 

Nach einigen Tagen ging die Gährung an, und man 
bohrte nun die Zapflöcher in den Boden, trieb die Pipen 
ein, und zwar wurden die bey der dritten Sorte 4 Zoll 
hoch eingebohrt, denn natürlich bekam man hier mehr Satz. 
War die Gährung beendigt, füllte man die Fäſſer mit 
bereits anderem gegohreren Moſte voll, und ließ ſie 6, und 
die zwey geringeren Sorten 8 Wochen liegen, damit ſich 
die Flüſſigkeit völlig klärte, wornach ſie dann auf ſtarke Cham⸗ 
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ragner-Flaſchen gezogen wurde, in welche man ein Stück 
feinen Zucker gibt. Nach drey Wochen war der Wein trink— 
bar, und mouſſirte ſtark. | 

Eine ſolche Flaſche Wein kam den Verfertigern in gu— 
ten Obſtjahren, mit aller Art Aufwand, auf 3 oder 4 
Groſchen. 

Die übrig gebliebenen Trebern oder Treſtern konnten 
zu Branntwein abgezogen, oder dem Viehe gegeben werden. 

littelft des Saftes von Himbeeren machten die Fabri— 
kanten auch Oeil de perdrix, oder fie wendeten höchſt reife, 
rothe Johannisbeeren dazu an. — Der Saft von Heidel- oder 
Fliederbeeren machte den Wein dunkler. Ein Säckchen mit 
Hollunder- oder Fliederblüthen, oder mit Zimmt und an— 
derem Gewürze, an einem Faden ins Faß gebracht, und 
mittelſt eines eingebundenen Steins bis auf den Boden ge— 
ſenkt, mußte den angenehmen Geruch und Geſchmack geben. 
— Eine Beymiſchung von Schlehen-Saft machte den Wein 
feurig. : . . 

Ich ſetze noch Nachſtehendes hinzu: 

Ich hatte den beſten Moſt von meinem Weinberge ge— 
mommen, um ihn als Moſt bis Weihnachten zu halten, 
zund mithin auch vor Gährung zu bewahren. Dieſes geſchah 
dadurch, daß der Moſt nach und nach in das Fäßchen gebracht, 
und auf jede Lage ein gewaltiger Schwefeleinſchlag gemacht 
wurde. — So machen es die Franzoſen mit ihrem Vin muet, 
welches man durch geſperrten Wein überſetzen könnte. 

Der Moſt wurde vergeſſen, und erſt Mitte Februars 
bey einer Kälte von 8B—10 Grad Reaumur hervorgenommen, 

Der ſogleich etwas gelüftete Spund ſprang in die Luft, 
der Moſt folgte ſprühend und dampfend nach. Er wurde in 
nicht zu tiefe Weidlinge gegoſſen, und nachdem er ausgetobt 
hatte, auf unverſtopfte Flaſchen gefüllt, die in die Fenſter— 
geſimſe der Hausflur geſtellt wurden, bis ſich nach 5 oder 6 
Lagen keine Spur von Perlen und aufſteigenden Blaſen mehr 


Ich ließ nach einigen Tagen die Flaſchen in den Keller 
in einen beſtimmten Ort legen, nachdem ſie wohl verſtopft 
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waren, um ſie zum Auffüllen des Weins von letzter Leſe zu 
verwenden. 

Erſt gegen die Mitte des Sommers konnte ich in den 
Keller kommen. Da fand ich Bäuche, Hälſe und Füße von 
Flaſchen, in der Gegend, wo die Flaſchen mit dem geweſe— 
nen eingeſperrten Weine lagen. 

Es fand ſich, daß ich von etwa 30 ſolcher Flaſchen kaum 
noch 12 hatte. Mein vermeintlich in den Fenſtergeſimſen ausge— 
gohrener Moſt war Champagner geworden. Die gebliebenen 12 
Flaſchen enthielten Champagner, in einer Güte, daß Feinzüng⸗ 
ler und Kenner ihn vorzüglich fanden. Nur ſtieg die Hefe zu⸗ 
letzt mit auf, weil der Wein nicht von derſelben abgezogen wat. 

Ich erinnerte mich, daß man in der Champagne allge— 
mein der Meinung iſt, der Wein müſſe ſtark mouſſiren, 
wenn er in der Mitte des März, beſonders aber, wenn er 
um den 10. und 11. März auf Flaſchen gebracht wird. Ich 
erinnerte mich aber auch, daß man in der Mitte Auguſt des⸗ 
ſelben Jahres noch Champagner gewinnt, wo man denſelben 
um dieſe Zeit auf Flaſchen füllt. Ich habe den Verſuch ge- 
macht, und einen ſtark mouffirenden und ſehr feinen Cham⸗ 
pagner erhalten, nur daß wieder viele Flaſchen darauf gin⸗ 
gen, Sie ſollten mir nicht darauf gegangen ſeyn, wenn ich, 
ohne gerade die Stopſel mit Draht zu umwinden, den Wein 
in gute ſtarke Flaſchen gefüllt, und in jede Flaſche einige 
große Stücke des feinſten Zuckers gethan hätte, wie es die 
Champagner thun, wenn ſie ihren Wein verfenden, Die Ge— 
walt der Luftſäure oder des kohlengeſäuerten Gaſes wirkt 
dann auf den Zucker, aber nicht auf die Wände der Glas⸗ 
flaſche, die ſie alſo auch nicht zerſprengt. 

Es laſſen ſich von dieſen Wahrnehmungen viel und man⸗ 
cherley Anwendungen, von welchen aber nur eine einzige 
hierher gehört, machen. 

Man bekommt oft Sendungen von Champagner der 
einen ſüßlich faden Geſchmack hat, nicht prickeln und ſchäu⸗ 
men will, und fur ſchlecht erklärt wird. Er hat aber oft noch 
mit Zerſetzung des Zuckers zu thun, und bekömmt häufig, 
hat er einige Wochen im Keller gelegen, nochmahls viel 
mehr Lob, als zuvor Tadel. 
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799. Eine andere Art Champagner-Wein. 


Ein aufrecht geſtelltes Eimerfaß wird mit 16 Pfund 
weißem Zucker, 8 Pfund Roſinen, 4 Stück guten, in Schei— 
ben zerſchnittenen Citronen, und mit einem guten, weißen 
Franzwein bis auf einige Finger breit gefül lt, und wenn der 
Zucker zergangen, wird das Zapfenloch im obern Boden ver— 
ſpundet, dann das Faß eine halbe Stunde tüchtig umge— 
wälzt, worauf es in eine Wärme von 14 Grad Reaumur 
aufrecht hingeſtellt wird. Der Kork des Zapfloches wird durch— 
bohrt, und eine Federſpuhle, die unten und oben offen, hin— 
eingeſteckt. Kommt aus dieſer kein ftarf ſtechender Dunſt mehr, 
ſo iſt die Gährung beendigt, und die Offnung wird luftdicht 
verſchloſſen, das Faß kommt in einen möglichſt kühlen Kel— 
ler, ſteht noch zwoͤlf Wochen lang, wird mittelſt einer un⸗ 
ten im Faſſe angebrachten Pipe auf Flaſchen gezapft, die 
ſtark wie Champagner-Flaſchen ſeyn müſſen, mit Draht 
über den Stöpſel umwunden, verpicht, hingelegt, und nach 
{8 Wochen ausgetrunken. N 

Will man in jede Flaſche ein großes Stück Zucker thun, 
wird man der Flaſchen viele erſparen, die zuweilen häufig 
zerſpringen. 


300. Tokayer aus Landwein. 


Dieſer und der Champagner laſſen ſich am leichteſten 
nachahmen, da es mit anderen Weinen ſchwieriger iſt. 

Man nimmt einen Eimer (halbe Ohm) und füllt ihn, 
nicht ganz, mit irgend einem guten und kräftigen franzöſi— 
ſchen weißen Wein, in dem man 30 Pfund gelben Farin— 
zucker, und 16 Pfund von Stielen befreyte und mit den 
Fingern zerriſſene, große Roſinen einträgt. Die Roſinen müſ— 
ſen vorzüglich ſeyn. (Kleine Roſinen geben einen beſonders 
guten Ungargeſchmack.) 

Iſt der Zucker zergangen und alles wohl unter einander 
zeſchüttelt, wird der Wein, nachdem das Faß gefüllt iſt, 
rm Sommer auf den Boden gebracht, wozu die heißeſten 
Tage die dienlichſten ſind, im Winter aber in eine geheizte 
Stube von 13 — 14 Grad Wärme Reaumur. Das Spunds 
soch belegt man mit einem doppelten Stück Leinwand. 
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In 8 oder 14 Tagen geht die Gährung an. Wenn 
das Brauſen nachläßt und kein Licht mehr über dem Spund— 
loch verlöſcht, iſt die ſtarke Gährung vorüber, und der Wein 
kommt in den Keller, wo er verſpundet (nur mäßig feſt) 
8 bis 10 Wochen liegen bleibt, ſodann auf ein anderes gu— 
tes Weinfaß, und wenn er ſich geklärt hat, auf Flaſchen ge— 
zogen wird, die man nicht legt, ſondern ſtehen läßt, und | 
weniger voll füllt, als von andern Weinen. 


801. Zuckerwein in England. 


Man läßt in 614 Theilen Waſſer 216 Theile Zucker 
und 9 Theile gepulverten Weinſtein ſich aufloͤſen und ſetzt 
dem Gemiſche 79 Theile friſcher zerquetſchter Hollunderblü— 
then und eben fo viel von dem aufbewahrten Safte friſch aus- 
gepreßter Schlehen, und 25 Theile eines mit Kobhlenfaure 
geſättigten Waſſers hinzu. ; 

Nach dem Gähren foll man einen angenehmen, ftarfen 
und ſüßen Wein mit Muscatengeruch haben, welcher von 
den Fliederblüthen herrührt. 


902. Honig oder Meth, 


Macht man am beſten in den warmen Tagen des 
Sommers. ee | 

Man bringt auf eine Maß Honig 8 Maß Brunnen⸗ 
waſſer in einen Keſſel, hängt ein Säckchen mit Hopfen 
Cz Pfund auf 100 Pfund Honig) und wenn man will, 
auch mit Muscatblüthe, Cardamomen u. d. gl. hinein. 


Man ſiedet es langſam über Kohlenfeuer und ſchäumet 
fleißig ab, thut man Eyerweis vor dem Kochen hinzu, ſo 
ſondert ſich das Unreine deſto leichter. l 

ä Iſt alles abgeſchäumt, ſo zieht man das Feuer unter 
dein Keſſel weg, und läßt die Maſſe ſo weit erkalten, daß 
kein Ey mehr darin hart geſotten werden kann. — Das Ko⸗ 
chen darf überhaupt nicht zu lange dauern. f 
Sinkt nun ein friſch gelegtes Ey ſo tief, daß man nur 
die Spitze ſieht, ſo iſt der Meth recht; ſinkt es ganz unter, ſo 
iff noch zu viel Waſſer darin, welches abgedampft werden muß; 
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ſchwimmt es oben, ſo iſt zu viel Honig, und muß noch 
Waſſer hinzu. 
Der Meth wird kalt auf ein Faß mit einem Zuſatz von 
reinſter Hefe aufgefüllt, doch muß oben einiger Raum blei— 
ben. — Hat er gegohren, bleibt er 3 Monathe liegen, und 
wird dann wie Wein abgezogen und behandelt. 


Beſonders zu bemerken iſt: 


Daß man, ftatt des gemeinen Waſſers, lieber dasje— 
nige Waſſer nimmt, welches beym Wachspreſſen übrig 
bleibt; daß man den mit 4 bis 8 Theilen Waſſer über gelin— 
dem Feuer gekochten und geſchäumten Honig, oft ſogleich auf 
Fäſſer bringt und ohne Zuſatz gähren läßt, aber dem ſchwa— 
iden Meth Hefen oder irgend ein anderes Gährungsmittel 
hinzuſetzt, und daß man einen gut bereiteten Meth den bee 
ſten und lieblichſten ſpaniſchen Weinen gleichſetzen will. 

Wird er von ſeiner Heimath weithin verſendet, und iſt 
micht hinlänglich ausgegohren, fo kommt er, nahmentlich in 
der Wärme, in neue Gährung, und zerſprengt nicht ſelten 
die Flaſchen, fo arg als der Champagnerwein. 


805. Von andern kuͤnſtlichen Weinen. 


Der Wein von Johannisbeeren kann bey uns, mit 
Ausnahme eines nicht angenehmen Nebengeſchmacks, ſehr 
Horzüglich gemacht werden. Aber wie reif auch die Johannis— 
Heere ſey, liefert ſie doch nur faſt allein das Sauerwaſſer zu 
dem Weine, das Beſte aber muß der Zucker thun, und wenn 
ieſer theuer iſt, kommt folder Wein theurer als ein anderer 
ehr guter Wein. N. 

Vom Stachelbeerenwein wird wohl eben Niemand viel 
Zeſonderes gehört haben, doch wird er in England eben ſo 
vohl als der vorige verfertigt. Ra 

Zu dem Weine aus Birkenſaft, aus welchen man eine 
rt, meiſtentheils etwas kralligen oder krätzigen Champagner 
nacht, wird auch viel Zucker erfordert. 
Alle dieſe 3 Weinſorten ſind, wenn man nicht ſagen 
ill, für die Spielerey, doch gewiß nur für die Liebhaberey. 
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Woher wollte man den Stoff zu dieſen Weinen in ſolcher 
Menge hernehmen, daß nur einige Haushaltungen damit 
hinlänglich verſorgt werden könnten. 

. Da wo der Zuckerahorn in Deutſchland häufig wäre, 
wie z. B. in einigen Provinzen der öſterreichiſchen Staaten, 
könnte man, wie in Nordamerika, aus dem Safte desſelben 
wohl einen, ohne Zweifel guten Wein bereiten, aber auf 
die Länge würde man damit doch auch nicht ausreichen. 


804. Schlehenwein. 

n Kann man nur von einem ſehr ſtarken franzöſiſchen 
Weine bereiten, wenn er recht gut ſeyn ſoll. 

Man nimmt 1 ftarfen Wiener Metzen Heckenſchlehen 
auf einen Eimer Wein, die man etwas zerquetſchen kann, 
mittelſt einer Stampfe von Holz. Am beſten ſind die Schle— 
hen, die ſchon von einigen Nachtfröſten zuſammengeſchrumpft 


ſind. Hat man getrocknete Schlehen, ſo ſind dieſe auch gut, 


und man kann etwas weniger von denſelben nehmen, zer— 
quetſcht ſie aber ebenfalls ein wenig. 

Man wälzt den Wein mit den Schlehen, täglich ein⸗ 
oder mehrmahl, wohl einige Monathe lang im Keller um, 
damit alle Kraft und Farbe der Schlehen ausgezogen werde 
worauf man das Faß aufs Lager bringt, und den Wein ſich 
auf das Vollkommenſte aufhellen läßt. 

Man hat nun einen für Auge und Geſchmack überaus 
lieblichen, der Geſundheit ſehr zuträglichen Wein, der in⸗ 
ſonderheit dem Magen und den Eingeweiden ſehr wohl thut. 

Will man zu den Schlehen noch ein oder einige Pfund 
Zucker zuſetzen, ſo wird der Wein freylich noch edler werden. 


805. Ungariſche Weine. 

Bereitet man am beſten aus dem Moſte guter Jahre, 
und zwar aus dem Vorlaufe desſelben, durch ſtarke Zuſätze 
von Zucker, und von großen und kleinen Roſinen, ja auch 
vom geläuterten Honig. Zu dem Zucker und ſtatt desſelben 
kann man auch einen ſehr geläuterten Honig nehmen. 

Sind der Süßigkeiten nur fo viel genommen, daß ſie 
der Moſt alle zerſetzen kann, ſo bekommt man einen hellen, 
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feurigen und ſtarken Ungarwein; find der Süßigkeiten aber 
zu viel, als daß fie völlig könnten zerſetzt werden, fo muß 
eine Art trüber, ſüßer, aber doch auch ziemlich geiſtiger Wein 
tentſtehen, oder mit andern Worten, es wird eine Art To— 
Mayer, der dem beſten Tokayer an Geſchmack und Farbe viel: 5 
leicht noch näher kommt, wenn man am Ende der Gährung 
eine Quantität gut geröſteter und zerſtampfter Brotrinden hin⸗ 
zugeſetzt hat. cae 
Die Natur des Tokayers beruht auf dem Überſchuß 
einer Süßigkeit, die in der Gährung nicht ganz hat können 
erſetzt werden. Es iſt alfo in der That nicht- ausgegohrener 
Wein, und der beſte hat das Ausſehen eines im Waſſer auf— 
terührten Lehms. a 
Hat man einen ſolchen Wein, ſo könnte man ihn dreiſt 
inige Zeit lang in Fäſſern ohne Spund, oder in Flaſchen 
hne Stöpſel ſtehen laſſen, denn die Luft, die auf ſchwächern 
Wein verderblich einwirkt, würde hier vielmehr heilſam wirken. 
| Hätte man keinen Moſt, fo könnte man mit einem 
äftigen, aber noch ſehr jungen Wein auf ähnliche Art ver: 
ihren, denn die Gährung würde wieder beginnen, und könnte 
ich noch durch Weinhefe erregt oder verſtärkt werden. 


806. Wein aus faulem und anbruͤchigem Obſte. 

Wenn man nicht aus ſolchem Obſt Eſſig machen will, 
ſchneidet man es aus, und in Stücke, thut es mit Waſ— 
„ fo viel nöthig iſt, und mit einem Drittheil Hopfen 
den Keſſel, kocht es anderthalb Stunden, ſeihet es, laßt 
gähren, und ziehet es auf Flaſchen; ſo hat man ein Bier, 
8 weinartig iſt. cote 

Nimmt man Zwetſchken, auch verhältnißmäßig etwas 
ader dazu, gießt warmes Waſſer darauf, wo dann die 
gaſſe von ſelbſt gähret, und füllt es zu ſeiner Zeit auf, ſo 
ommt man eine Art Wein. 0 

Es iſt auch nicht nöthig zu erinnern, daß man auch 
zen ſtarken Eſſig durch fortgeſetzte Gährung erhalten kann. 

80%. Bitterwein. ar 

Man nehme eine Hand voll Kardobenedikten Kraut, 


n fo viel Tauſendguldenkraut, beydes von den Stängeln 
24 


570 Von Wein und Bier. 


abgeſtreift, 1 Loth Senfblätter ohne Srängel, ein halbes 
Loth moskovitiſche Rhabarber, ine Hand voll jungen Were 
muth, von 2 Pomeranzen die äußere Schale, ganz dünn 
herunter geſchnitten, und 1 Loth Fenchelſamen. Dieſes alles 
ganz klein zuſammen geſchnitten, wird in eine Flaſche mit 
einer großen Offnung gegeben, worüber man hierauf IX Maß 
vom beſten alten Weine gießen muß. Die Flaſche wird ver— 
ſtopft, entweder der Sonne 1 oder 2 Tage ausgeſetzt, oder 
auf einen warmen Herd geſtellt, während welcher Zeit ſie 
aber oft aufgeſchüttelt werden muß. Dann wird der Wein 
in kleinen Flaſchen abgezogen und wohl verſtopft. 


808. Weichſelwein zu verfertigen. 


Auf 10 Maß oder ein viertel Eimer Wein, nehme man 
ein Büttl voll Weichſeln, 2 Büttl voll ſchwarze kleine Kirſchen 
ſammt den Kernen, zerſtoße ſelbe im Mörſer, und bey einem 
gleichen nehme man anderthalb oder 2 Pfund Zucker darein, 
auch Zimmt, Gewürznelken und Muscatblüthe, von jedem ein 
Loth. Alles dieſes gebe man in ein Säckel und befeſtige am 
Ende desſelben einen Stein, damit das Gewürz an den Bo⸗ 
den kömmt. Hernach mache man die geſtoßenen Weichſeln 
und Kirſchen zu einem Safte, und drücke und preſſe ſelbe 
wohl aus. Man gieße den Saft in das Faßl, den Wein 
darauf, verbeile ihn, und laſſe ihn acht Tage ſtehen. Wen 
man davon nimmt, ſo kann man immer eine Zeitlang Wei a 
nachgießen. <b : . 

809. Wermuth⸗, auch Kraͤuterweine zu machen. 
Man nehme gemeinen, dann römiſchen Wermuth un 
Kadobenedikten-Kraut, von jedem 3 Hände voll, Leberkraut 
Rosmarin, Meliſſen, Yſopp, zwey Hände voll. Dieſe Kräu 
ter werden fein geſchnitten, in ein Säckchen gefüllt, un 
dann in das Fäßchen mit dem Moſte 12 bis 14 Tage hi 
durch hinein gehängt „ worauf ſchon der Wein genießbar iff 


810. Bier recht klar zu machen. 


Hat ein Faß Bier recht ausgegohren, und iſt das Bi 
einige Tage alt, ſo nimmt man für einen Groſchen, od 
etwas mehr geraſpeltes Hirſchhorn, kocht es mit 2 Maß v 
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demſelben Bier einige Mahle auf, füllt es warm und behut— 
fam in das Faß, das alsdann über Nacht ruhig liegen bleibt. 
Jetzt wird das Bier auf Flaſchen gefüllt, und iſt hell wie 
Rubin. mes 
Folgende Vorſchrift zeigt, was ein gewöhnliches, mite 
telmäßig gutes Bier durch einen kleinen Zuſatz von Zucker 
gewinnen müßte. 


811. Sehr vorzuͤgliches Bier. 

Hat ein gutes Lagerbier — Biere, im Sommer gebraut, 
taugen nicht dazu — ſich im Keller ſo weit ausgelegen, daß 
zes hefenfrey iſt, und iſt es malzreich und ſtark genug, fo 
wird es auf die ſtärkſten Glasflaſchen gefüllt, und zwar lang— 
ſamer als Wein, und ſo behutſam, daß das Schäumen mög⸗ 
lichſt vermieden werde. * 

Man muß die Flaſchen nicht gleich auf einmahl ganz auf— 
züllen fondern läßt ein Fünftheil Raum in denſelben, und 

enn man mit der letzten fertig iſt, füllt man erſt die erſte, 
ind dann die zweyte u. ſ. w. in ſo weit voll, daß drey Zoll 
aum bleibt, und verſtopft ſie. 
Hat man, in dem Augenblick zuvor, in welchem man 
das Bier füllen will, die Flaſchen mit ſtarken Weingeiſt wohl 
zusgeſchwenkt (den Weingeiſt aus der erſten Flaſche gießt 
nan in die zweyte, aus der zweyten in die dritte u. ſ. w.) und 
ogleid) darnach feſt verſtopft, fo, ift es deſto beſſer. Jetzt 
vun füllt man, thut aber in jede Flaſche ein großes Stück 
zucker. b . 

Noch vorzüglicher wird das Bier, wenn man demſelben 
nen ſtarken ſüßen Wein hinzuſetzt — etwa 2 bis 3 Fla⸗ 
hen auf 40 Wiener Maß. en 

Die Stöpſel oder Korke müſſen vorzüglich gut und etwas 
Kößer ſeyn, als die Mündung der Flaſche. Man kann ſie 
or dem Gebrauche etwas mit einem hölzernen Schlägel, wie 
n die Binder haben, mäßig klopfen, wovon fie weich wer— 
im, und ſich dann leichter und tiefer eintreiben laſſen. 

Die Stöpſel werden um den Hals der Flaſche, wo nicht 
it Draht, wie bey dem Champagnerwein, doch mit Bind— 
en übers Kreuz befeſtigt, und ſodann, damit keine Luft 
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hinzutreten könne, in eine Miſchung von zerlaſſenem Pech, 
Talg und Harz, tief und ſtark genug eingetaucht. 

Man ſtellt nun die Flaſchen in einen guten Keller in 
den Sand, und zwar auf den Kopf. Im Sommer begießt 
man den Sand täglich mit Waſſer. ; 

Nach einiger Zeit fängt in den Flaſchen die Gährung 
an, und wenn das Bier zu mouſſiren beginnt, kann es gee 
trunken werden. Es ſchäumt und prickelt wie Champagner, 
und dürfte Vielen lieber ſeyn, als Wein. 

Anmerkung. Steinflaſchen find nicht fo gut, alt 
Glasflaſchen, ſelbſt Selterflaſchen nicht. 


812. Bierhefen ſelbſt zu machen. 

Man nehme 6 Maß Waſſer, 2 Hände voll Gerſten⸗ oder 
Weizenmalz, laſſe es, bey langſamem Feuer, bis auf 2 Maß 
einkochen, abkühlen, bis es lauwarm iſt, wo man einen Cofe 
fel voll Weinſteinſalz und eine Meſſerſpitze voll Weinſtein 
dazu thut. Man hat hieran brauchbare Hefen, die man nur 
durch ein Sieb reinigen muß. : | 


815. Bierhefen trocken aufzubewahren. 

Nach dem Brauen thue man die Hefen in eine Serviette, 

lege fie in Aſche, und überdecke fie damit. Die Aſche ſaugt alle 
Feuchtigkeit ein, und es bleibt ein Teig, den man wie kleine 
Glocken formt, oben mit einer Offnung verſehen. Man trock⸗ 
net ſie langſam im Ofen, auf einem Brete, zerdrückt ſie 
dann, und verwahrt ſie trocken in einem Beutel. 
Zum Gebrauch wird etwa eine oder eine halbe Hand 

poll davon im warmen Waſſer oder Bier aufgeweicht. 


814. Deßgleichen. : 

Die Hollander ſammeln die Bierhefen auf Tüchern, die 

über Seihe-Rahmen aufgeſpannt ſind, laſſen fie ablaufen, 
ſchlagen die Tücher zuſammen, drücken ſie aus, preſſen die 
Hefe dann in dieſen Tüchern oder in Säcken ſo lange, bis ſie 
ſich trocken anfühlt. Dann wird ſie auf Horden trocken und 
luftig ausgebreitet, und in Fäſſer oder Säcke verpackt und 
eingeſtampft. 
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Die Engländer bringen die Hefen auch auf Seihetücher, 
laſſen ſie ablaufen, ſpühlen das auf dem Tuch Gebliebene mit 
kaltem Waſſer aus, und reiben es dann mit Zucker oder Bue 
ſckerſyrup ab. Auf 1 Theil noch feucht anzufühlender Hefe neh⸗ 
men fie 1 Theil Zucker, oder 2 Theil Zuckerſyrup. 


VI. 
Tiſanen fur Kranke und Geneſende. 


Vorer in ne vung. 


Eine vorſichtige Wahl der Getränke für Kranke und Ge- 
zeſende erheiſcht die Aufmerkſamkeit der Pfleger und Ware 
zer nicht minder, als die diätetiſchen Vorſchriften der Koſt. 
In ſehr vielen Krankheiten wird der Durſt peinigend, aber 
nicht jedes ihn durch dieſes oder jenes, in geſunden Taz 
en gewohnte Mittel, ihn zu ſtillen, iſt anwendbar; denn 
Wein, Bier und andere geiſtige Getränke ſollten ohne aus⸗ 
rückliche Erlaubniß des Arztes nie verabreicht werden. Wir 
zefern daher nachſtehend ein Verzeichniß heilſamer, angeneh— 
ler und wenigſtens in jedem Falle unſchädlicher Tiſanen, mit 
enen man, nach Verlangen des Patienten , wedfeln kann. 


815. Einfache Brot-Tiſane. 

Man nehme 16 Loth vom ordinären Weißbrot, koche 

3 mit einer halben Maß Waſſer in einem wohl verſchloſſe⸗ 

en irdenen Topfe eine Stunde lang, gieße hernach ſo viel 
Vaſſer wieder dazu, als durch das Kochen davon gegangen, 

nd ſeihe es durch. 8 = | 

Will man dieſe Tiſane erweichender einrichten, ſo nimmt 

san Semmel ſtatt des Weißbrots. Soll ſie kräftig ſeyn, ſo 

mmt man die Rinde von gewöhnlichem ſchwarzen Brote, 
ad läßt fie im warmen Waſſer ausziehen. ) 


816. Zuſammengeſetzte Brot-Tifane. 
Man nehme von der einfachen Brot-Tiſane eine halbe 
taf Citronenſaft, 3 Loth Zimmtwaſſer, 1 Loth Rheinwein, 
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1 viertel Maß zerſtoßenen Zucker, ſo viel daß es ange— 
nehm ſüß wird, und vermiſche es alles. Man kann auch, wenn 
nan will, und kein ſtarkes Fieber da iſt, das Gelbe von ei— 
nem Ey dazu thun. 

Dieſe Tiſane iſt in Mattigkeiten, und nach den Fieber⸗An⸗ 
fällen ſehr angenehm, ſtärkend und erquickend. Ja, wenn das Ey 
hinweg gelaſſen wird, iſt ſie in der Fieberhitze ſehr dienlich. 

817. Deſtillirtes Brotwaſſer. 

Man nehme 2 Pfund Hausbackenbrot, ſchlage es in 
ein Tuch, thue es in eine Deſtillirblafe, gieße ſechs bis ſie— 
ben Maß gutes Brunnenwaſſer darauf, thue ein paar Stück⸗ 
chen Citronenſchalen, ungefähr zwey Finger lang, hinzu, und vee 

ſtillire es. hed pape 

Dieſes Waſſer iſt ſehr erguickend. Man trinkt es nach 
Erforderniß der Umſtände, entweder mit Wein oder mit ſüßer 
Molke ſtatt des gemeinen Waſſers. 


818. Eine verduͤnnende, erweichende und kuͤhlende 
8 Tiſane. 9 oth 
Man nehme 2 Loth geſtoßenen weißen Mohnſamen, 
U Quentchen Hafer, 12 Quentchen zerſtoßene rohe Küchen⸗ 
erbſen, Borrätſch und Eibiſchblätter, von jeden 7 Quent⸗ | 
chen, und 4 Loth Scorzonerwurzel: koche es zuſammen ei⸗ 
ne Stunde lang in anderthalb Maß Waſſer, ſeihe es durch, und 
thue Johannisbeeren und Fliedermuß, von jedem 2 Loth, dazu. 

Man trinkt dieſe Tiſane ſtatt des ordinären Tranks, oder 
alle Stunde eine Theetaſſe voll; in gichtflüſſigen Fiebern, in 
der Schlafloſigkeit bey Fiebern, wenn ſolche mit Bruſtkräm⸗ 


pfen und trockenen Huſten verbunden ſind. 
819 u. 820. Ein ſehr erfriſchender ſaͤuerlicher 
n fo arena. 8 
Man nehme Loth geſchälten Hafer, koche ihn in einer 
halben Maß Waſſer eine halbe Stunde lang, ſeihe ihn durch, 
thue Citronenſäure und den, mit Zucker bereiteten Maulbeer⸗ 
ſaft, von jedem 2 Loth, und 2 Quentchen Zimmtwaſſer 
hinzu. Oder man thue zum einfachen Hafertrank 12 Loth 
Rheinwein und 2 Loth Violenſaft. 
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821. Blutreinigender Hafertrank. 


Man nehme anderthalb Pfund guten Hafer, reinige ihn 
wohl, und waſche ihn einige Mahl mit Brunnenwaſſer in ei— 
nem Siebe, man nehme ferner eine gute Handvoll klein ge— 
ſchnittene Hindläuftwurzeln(Cichorienwurzeln) thue dieſe Wur— 
zeln mit dem Hafer in einen reinen Topf, gieße zwölf Maß 
Waſſer darauf, und koche es bis zur Hälfte ein; hernach ſei— 
ge man die übrigen 6 Maß durch ein reines Tuch, thue 
Loth gereinigten Salpeter und 12 Loth Zucker hinzu, laſſe 
es mit einander am Feuer noch aufwallen, und dann in dem— 
zelben Gefäß wohl zugedeckt 24 Stunden lang im Keller ſte— 
sen, damit es völlig erkalte, alsdann kläre man es von der 
zicken, auf dem Boden liegenden Materie in reine irdene 
Hefäße ab, und verwahre es zum Trinken. Statt des Zuckers 
ßann man auch reinen Honig nehmen. 

Dieſer berühmte Trank iſt in vielen Krankheiten ein une 
ſchätzbares Mittel. Er verdünnt das Blut, zertheilt den 
Schleim, öffnet die verſtopften Gefäße, wickelt die ſcharfen 
heile ein, und reiniget das Blut, indem er den Urin ſtark 
reibt. Man trinkt ihn ſtatt des ordinären Getränks, und nimmt 
nuch davon alle Morgen ungefähr 3Taſſen voll warm zu ſich. Will 
nan ihn recht nützlich trinken, oder im Frühjahr als ein 
räſervatives Mittel gebrauchen, ſo muß man die meiſte 
Sortion des Morgens genießen, weil erczann am meiſten 
wirkt. Man nimmt erſt ein gelindes Lariermittel, darauf 
einkt man fru Morgen den erſten Tag etwa eine halbe Maß, 
en zweyten Tag drey Seidel, den dritten Tag eine Maß, 
ey welcher Portion man die folgenden Tage bleibt. Des Nach— 
nittags aber um vier oder fünf Uhr trinkt man jedes Mahl 
ur die halbe Portion, und beobachtet dabey die dazu anges 
acffene Diät. Dieſe Cur muß man wenigſtens 14 Tage 
der 3 bis 4 Wochen lang fortſetzen. Man entſchlägt ſtch da— 
ey aller a und macht gelinde Bewegungen. Man neh⸗ 


le ſich wohl in Acht, daß man nicht den Magen mit einer 
i großen Menge dieſes Tranks überſchwemme. Dieſe Vorſicht 
lt von allen Tiſanen. Manche glauben es fey ihnen heilſa— 
ger, täglich viele Maße voll auszutrinken; aber fic verder 


Denn das Zuviel der ſonſt auch noch fo heilſamen Arzneymittel 


822. Ein ſehr erquickender und Durſt ſtillender Trank 


geraſpeltes Hirſchhorn, von jedem zwey Loth, und von Ce 
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ben ſich dadurch den Magen ſehr, beſonders wenn ſie nicht 
verhältnißmäßige Bewegungen dabey machen. 

Wenn man beym Gebrauch der Tiſanen Magendrücken, 
Übelkeiten, Mangel des Appetits, unruhigen Schlaf und 
Trägheit des Körpers ſpürt, ſo iſt es ein Zeichen, daß man 
zu viel trinkt, und daß das Waſſer nicht durchgeht. In dieſem 
Fall muß man weniger trinken, den Magen mit einem Glaſe 
Wein oder gelinder Magenarzney aufhelfen und ſich mehr be— 
wegen, oder man muß den Trank einige Tage bey Seite fee 
tzen, bis der Magen von dem vielen Waſſer befreyt worden. 


kann ſchädlich werden und die beabſichtigte gure Wirkung ent⸗ 
weder ganz verfehlen oder doch um vieles verzögern, was in 
dem Gebrauche derſelben nie außer Augen geſetzt werden darf. 


in der Fieberhitze und bey großer Mattigkeit. 

Man nehme zwey ganze ſaftige Citronen, zerſchneide 
ſie und ſondere die weiße ſchwammige Schale davon ab, die 
zwiſchen dem Fleiſche und der äußerſten gelben Schale ſitzt. 
Man werfe ſolche mit den Samenkörnern weg, zerſtoße das 
Fleiſch, gieße ein Seidel Gerſtenwaſſer darauf, thue die zer⸗ 
ſchnittenen gelben Schalen, ferner 4 Loth mit Zucker bereite⸗ 
ten Maulbeerſaft, 16 Loth Rheinwein, und vier Loth gerö⸗ 
ſtetes Brot hinzu und verwahre es zum Trinken. 


allerley Wurzeln und Kräutern kochen. Wan kann ſie mit Oxy⸗ 
mel (in Eſſig abgekochten Honig) vermiſchen oder mit Citronen⸗ 
ſäure oder Wein, oder mit keinem von dieſen dreyen trinken. 
824. Eroͤffnende und krampfſtillende Tiſane. 
Wan nehme eine Hand voll reine Gerſte, Scorzonen und 
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chorienwurzeln ein halbes Loth, koche dieſes zuſammen in 3 
Maß Waſſer ſo lange, bis 2 Maß übrig bleiben, und ſeihe es 
durch. 

825. Eroͤffnende Tiſane. 


Man nehme die Wurzel der Peterſilie, Brackendiſtel 
und des Spargels, von jedem ein Loth, ſchabe und ſchneide 
ſie in Stücke, laſſe fie in einem Seidel Waſſer eine gute 
Stunde lang kochen, zuletzt thue man Cichorienblätter und 
Kerbelkraut, von jedem eine Handvoll hinzu, und laſſe es 
noch einige Mahl aufwallen, hernach ſeihe man es durd), 
lôſe 2 Quentchen Polychreſtſalz darin auf, und thue noch 2 
Loth Pomeranzenſyrup hinzu. ö 
Man trinkt davon alle zwey Stunden ein halbes Bier— 
glas voll, oder alle 2 Stunden ein ganzes Glas, aus. 


826. Stark eroͤffnende Tiſane. 


Man nehme Quecken und Graswurzeln, und die Wur— 
eln von dem Pfaffenröhrlein, von jedem anderthalb Pfund, 
fode fie zwey Stunden lang in zwey Maß Waſſer, bis eine 
Maß übrig bleibt, drücke es ſtark durch ein Tuch, thue 6 
Quentchen Polychreſtſalz und ein halbes Pfund Oxymel hinzu. 

Man nimmt davon alle zwey Stunden eine halbe Thee— 
zaſſe voll, vierzehn Tage, oder drey bis vier Wochen hin— 
eereinander. 


827. Hirſen-Decoet. 


Man nehme Hirfe, Korinthen (kleine Roſinen), und 
ßeigen, von jedem ein Loth, koche ſie eine Stunde lang 
einem Seidel Waſſer, und ſeihe es durch. 


828. Zuſammengeſetzter Aepfeltrank. 


Man nehme 20 Loth geſchälte Maſchanzger⸗(Borsdorfer—) 
der Renetten-Apfel, koche fie in einem Seidel Waſſer im zu— 
emachten Topfe eine Stunde lang, drücke ſie durch ein Tuch, 
ebe ein Quentchen zerſtoßene Muscatnüſſe, 2 Loth zerrie⸗ 
nes Brot, 4 Loth Rheinwein, und fo viel Zucker hinein, 
is zum angenehmen Geſchmack nöthig iſt. 
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829. Waſſer von Erdbeeren, Himbeeren, ſauren 

Kirſchen oder Johannisbeeren (Ribiſeln). | 

Bey der Verfertigung der Waſſer aus den friſchen 
Früchten verfährt man immer auf einerley Art. Da ſie an 
ſich ſaftig ſind, darf man ſie nur im Waſſer preſſen. Man 
nimmt jedes Mahl ein Pfund von den Früchten auf ein 
Seidel Waſſer, preßt fie dann, gibt ein Viertelpfund Zu⸗ ö 
cker hinzu, rührt alles zuſammen wohl um, und wenn ſich ü 
der Zucker gänzlich aufgelöſet hat, läßt man das Waſſer 
durch den Filtrirbeutel laufen, und verwahrt es im Kühlen. 
In das Erdbeeren-Waſſer pflegt man den Saft von einer Ci⸗ 
trone hinein zu preſſen. Bey den andern Früchten iſt ſolches 
nicht nöthig. 


* 


Anhang 


über die 


Aufbewahrung animaliſcher und vegetabiliſcher 
Subſtanzen durch Trocknen, Einmachen, Beitzen, 
Poͤckeln und Raͤuchern, 


nebſt einer ganz neuen 


Schnellraͤucherungs-Methode, 
vodurch man alle Fleiſchgattungen in wenig Stunden 
nit aͤußerſt geringem Koſtenaufwand, ſchmackhafter als 
auf jede bisherige Art, raͤuchern kann. 
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Von Aufbewahrung animaliſcher und vegetabiliſcher 
Subſtanzen durch Trocknen, Einmachen, Beitzen, 
Poͤckeln und Raͤuchern. 


Das decken. 


Verſchiedene Küchengewächſe, vorzüglich blätterige, auch 
urzelwerk u. dgl., kann man auf folgende Weiſe aufbe⸗ 


Man wäſcht die Gewächſe ſo rein und ſorgfältig, als 
denn ſie ſogleich in der Küche ſollten gebraucht werden, läßt 
zann das Waſſer rein ablaufen, und trocknet ſie auf ausge⸗ 
poannter Leinwand, oder beſſer noch auf ausgeſpannten Netzen, 
n einem luftigen, nicht aber von der Sonne beſchienenen 
orte, etwa fo, wie der Apotheker ſeine Kräuter trocknet. 
trocknet man auf Leinwand, fo wird man das Ummenden 
er Gewächſe nicht wohl erſparen können. 

Sind ſie trocken geworden, ſo werden ſie auf einem 
armen Ofen noch mehr getrocknet, und zwar fo weit, daß 
e ſich leicht mit Stielen und Blättern zu Pulver zerreiben 
ſſen würden, worauf man fie wieder in einen Keller bringt, 
mit fie einige Zähigkeit erhalten, fo viel nähmlich, daß 
>, ohne zu zerfallen, ſich packen und drücken laſſen. So 
un werden ſie in Düten von Papier, die nur einige 
th enthalten, eingepackt, und in etwas feuchten Kam 
ern aufbewahrt. 

Es ſollen ſich, auf dieſe Weiſe behandelt, die Gewächſe 
a Jahr, und oft noch länger halten. Sie verlieren am 
ewichte dabey, und von einem Pfunde bleiben nur 6 bis 1 
th übrig, je nachdem ihre Natur iſt. 

Beym Gebrauch werden dieſe Gewächſe mit Waſſer ge⸗ 
het, damit aufgekocht, und auf gewöhnliche Weiſe be— 
ndelt. Manche Gewächſe aber, wie Spargel, Erbſen 
dgl., können erſt eine Stunde vorher im friſchen Waſſer 


Waälſchkohl (Wirſing, Kölch) und Braun- und Blaukohlarte⸗ 
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weichen und quellen. Bey andern kann man die erſte Brühe 
abgießen, wenn man es bey denſelben im friſchen Zuſtand 
zu thun gewohnt war. 

Es werden bey dieſem Verfahren die wäſſerigen Theile 
aus den Gewächſen ausgetrieben, die den Geſchmack verder⸗ 
ben würden, die übrigen bleiben. g 

Manche Gewächſe können vielleicht durch dieſe Art Zu-⸗ 


richtung gewinnen, die meiſten verlieren wahrſcheinlich we⸗ 


nigſtens etwas. 

Einige Gärtner in England ſollen großen Gewinn von 
dieſer Art Aufbewahrung der Küchengewächſe gezogen haben, 
aber freylich gibt es auch dort Schiffe, die verproviantirt 
ſeyn wollen für lange Seereiſen. 

Ganz dieſem Verfahren ähnlich, hat man in verſchiede⸗ 


nen Gegenden Frankens und Thüringens, ſchon ſeit langem, 


Gewächſe aufbewahrt; ja, man hat in einigen Gegenden, 
eigens dazu erbaute Ziegelöfen von 5 Fuß Höhe, über weld 
chen ein mit ſehr locker gewebter Leinwand befpannter Rah 
men ſo angebracht iſt, daß er det Decke des Ofens genähert 
und mithin alſo auch von ihr entfernt werden kann. In wei 
terer Höhe hat man eine Art Geſtelle, auf welchem die zum 
Theil getrockneten Pflanzen auf Horden und Sieben zum 
fernern Trocknen hingeſetzt werden. a, | 
Peterſilie und Senfkraut, die Kerne von Erbſen u. ſew 
werden meiſt bloß auf den höheren Geſtellen getrocknet 
aber alle ſaftigeren Pflanzen, Blumenkohl, Broccoli, Zwie 
beln, Raccamboli, Meerrettig u. ſ. w., werden ſogleich auß 
dem untern Rahmen einer ſchnellen Hitze ausgeſetzt, wen 
ſie nicht braun und zähe werden ſollen. a 
Man trocknet faft alles, was zum Gemüſe dient, nu 
nicht gerne Rettig und Gurken, die ſelten ganz austrocknen 
Vom Blumenkohl ſtreift man die Blätter von den Sten 
ken, oder Stängeln, ſchält dieſe, ſpaltet ſie einige Mahl nebſ 
dem Mark. Hierauf kommt erauf den Rahmen in die ſchnellſi 
Hitze. — Vor dem Kochen wird die erſte Brühe abgegeffe 
worauf er unmittelbar ins Kochgefäß kommen muß. 
Broccoli werden vor dem Kochen nicht gebrüht, ab 
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derden ſogar vor dem Trocknen gebrühet, aber, mit Ausnahme 
es Braunkohls, nicht vor dem Kochen, noch mit heißem 
Waffer begoſſen. 

Jüngere Kohlpflanzen geben ein zarteres Eſſen, als 
usgewachſene. 

Alle Arten Rüben und Wurzeln werden vor dem Trock— 
zen erſt in Scheiben zerſchnitten. 

Junge Bohnen (grüne Fiſolen) werden einige Mahl der 
änge und Quere nach zerſchnitten, und in die ſchnllſte Hitze 
ebracht. Vor dem Kochen werden ſie gebrüht. f 

Junge Neſſeln ſollen ein vorzüglich zartes Eſſen geben. 
zie werden gebrüht, zerhackt, und ſchnell getrocknet. 


850. Meerrettig (Kren) aufzubewahren. 

Es wird derſelbe in Scheiben zerſchnitten, ſchnell ge— 

prodnet, gepulvert, und in Glasflaſchen wohl verwahrt. 

uch die kleinern Wurzeln dürfen nicht weggeworfen werden. 
Das Meerrettig- oder Krenpulver wird vor dem Ge— 
auche in kaltes Waſſer eingeweicht. 

Anmerkung. Bey ſolchen und ähnlichen Aufbewah— 
rungen kann es nicht anders, als vortheilhaft ſeyn, aus 
den Aufbewahrungsgefäßen die Luft erſt durch Feuer, 
z. B. angezündete Papierſtreifen, zu verjagen. 


831. Zuckerwurzeln aufzubewahren. 


Man verfährt wie vorher, nur müſſen ſie, um ſie 
älen zu können, falls ſie alt ſind, erſt gebrüht werden. 


12. Champignons und andere eßbare Schwaͤmme, 
als: Morcheln, Reisken u. dgl. 


werden ungebrüht getrocknet und ganz verpackt, oder 
er gepulvert in Gläſer gebracht. 

Kür biſſe werden erſt gekocht, meen und "wets ds 

Man zerſtoßt die zuſammen gebackenen Stücke groͤblich. 
'r dem Kochen wird das Pulver angebrühet und zerrieben. 
ich dem Trocknen hat man von einem Pfund kaum ein 
bes Loth übrig. 
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Mit Milch und Butter quillt das Kürbispulver außer— 
ordentlich. 


855. Das Ein mg chen, 


bewirkt keine ſo lange Dauer der Gewächſe als das Trock⸗ 
nen, dennoch hält ſich Sauerkraut wohl an zehn Monathe. 

Außer dem weißen Kopfkohl könnte man auch die mei— 
ſten übrigen Kohlarten einmachen. 

Wenn man zwiſchen dem Sauerkraut Apfelſcheiben, 
mehr als bisher, mit einſchichtete, würde es eine große 
Lieblichkeit gewinnen. Es müßten eben nicht gerade Ma— 
ſchanzgeräpfel ſeyn, wie ſich die Meiſten jetzt noch irrig einbilden. 
ſondern jede andere Upfelart, wie gering fie auch wäre, ſelbſt 
ſogar Holzäpfel keineswegs ausgenommen, ſondern vielmehr 
mit angenommen, würden treffliche Dienſte leiſten. 

Wollte man einige Wachholderbeeren recht fein zerpul— 
vern und mit einſtreuen, würde man ſo noch mehr gewinnen. 
Es verſteht ſich von ſelbſt, daß dieſes Gewürz fo ſparſam 
angewendet werden müßte, daß nicht nur nichts hervor- 
ſchmeckte, ſondern eigentlich nicht ein Mahl mitſchmeckte. 
Man könnte noch mancherley andere inländiſche Gewürze 
mit beymiſchen, ſelbſt vielleicht Senf, der Verdauung wegen. 


834. 


Gelbe und weiße Rüben ſchichtet man zwiſchen 
den Sauerkohl, oder aber man macht ſie allein ein. Auch 
Schmink⸗- oder Vicebohnen (junge zarte grüne Fiſolen) werden 
wie Sauerkraut eingemacht und behandelt, wenn man will. 

Weiße gewöhnliche Feldrüben halten ſich trefflich, und 
werden durch Verluſt des Wäſſerigen ſehr ſüß, wenn man 
ſie an Schnüren reiht, und an Luft und Sonne am Hauſe 
abwelken läßt, wie Landleute in verſchiedenen Gegenden 
Deutſchlands thun. . 

Man laſſe fie nur nicht fo ganz dicht am Hauſe hängen, und 
ſchütze ſie gegen Regen. Märkiſche Rüben (Teltauer oder Steck⸗ 
rüben), will man ſie nicht in Fäſſern mit trockenen Sand bewah⸗ 
ren, kann man abſchaben, und an Schnüren gereiht, auf dem Bo⸗ 
den trocknen. Man muß zuvor die Köpfe abgeſchnitten haben.“ 


A 
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855. 


Champignons werden, ſowohl die größeren als klei— 
meren, geputzt, von den Stielen abgeſondert, dann geſpalten, 
un ſiedendes, ſtark geſalzenes Waſſer gelegt, worin ſie einen 
Sud thun, oder ein Mahl aufwallen müſſen. Hierauf läßt 
man ſie in einem Durchſchlag nicht nur ablaufen, ſondern 
man drückt fie auch aus. 

Hierauf macht man ſcharfen Weineſſig mit Muscat— 
lüthe, Neugewürz, Gewürznelken, Pfeffer und Lorbeer— 
lättern kochend, wirft die Schwämme hinein, und läßt ſie 
inen Sud thun. Nachdem alles möglichſt ſchnell erkaltet iſt, 
ſchüttet man es in Zuckergläſer, gießt nach drey Tagen von 
zem reinſten geſchmolzenen Hammelfett darüber, daß es das 
Hanze einige Linien dick bedeckt, bindet die Glasflaſchen mit 
zarkem Papier feſt zu, und ſtellt fie an kühle Orte. 

Die Engländer, welche große Liebhaber von friſchen 
Hhampignons find, erziehen dieſelben in Kellern, indem fic 
gu, in einer Entfernung von 3—4 Fuß von den Keller: 
Minden, eigene Beete anlegen, die größten Theils aus 
ferdemiſt, zum zehnten Theil aber aus Taubenmiſt bee 
ehen. — Eſelsmiſt, wenn man ihn haben kann, mengt 
tan auch, darunter. i : 


836, 

Man läßt die Schwämme auf Feldern oder in Wäl— 
ern ausſtechen, und ſetzt ſie auf das Miſtbeet weit aus einan— 
tt, überſtreut dann die Beete mit Dammerde anderthalb Zoll 
ck, und bewäſſert ſie mit Waſſer, das einige Tage an 
er Luft geſtanden iſt. Es kommen nun Stöcke aus allen 
uncten hervor. Die eingepflanzten Champignons ſollen nur 
tragen, daß deren deſto mehr auf dem Beete hervorkommen. 

Hat man bey uns ein ähnlich zubereitetes Beet, wenn 
ich ganz im Freyen, ſo erzeugen ſich ſehr leicht Champi⸗ 
zons darauf, um ſo leichter und mehr aber, wenn Waſſer 
rauf gegoſſen wird, in welchem dieſe Schwämme ſind ab— 
zocht worden. — Man begieße übrigens nur ſolche Beete 
ſchentlich ein Mahl mit lauwarmen Waſſer. 5 

125 
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837. Aufbewahrung des Obſtes. 

Um Obſt länger und lange aufzubewahren, darf dasſelbe 

nicht überreif geworden ſeyn, ſondern es wird vielmehr einige 
Tage vor der Reife abgenommen, wo es dann auf dem La⸗ 
ger nachreift. Wollte man es zu lange vor der Reifzeit ab— 
nehmen, würde es runzlich und bald welk werden. | 
Das frühere Abnehmen vor völliger Reife ift vorzüglich 

beym Frühobſte, z. B. bey Aprikoſen, die man abnimmt, 
wenn fie am Stiel weich zu werden anfangen, bey Paſſe⸗ 
pommes, die durch ihren anfangenden Geruch ſich verrathen, 
bey den Frühbirnen allzumahl, und ſelbſt bey einigen Sor⸗ 
ten Pfirſichen, nahmentlich den wolligen, durchaus nöthig. 
Hat man die Wahl, ſo laſſe man wenigſtens die fein⸗ 

ſten Tafelſorten des Obſtes in den früheren Morgenſtunden, 
etwa von neun Uhr an, wo es trocken und doch noch friſchf 
iſt, abbrechen; am Tage verliert es durch Ausdünſtung viel. 
Che man das Obſt auf das Lager bringt, gehe man 
behutſam mit demſelben um, und verhüte höchſt ſorgfältig 
alle Quetſchungen und Beſchädigungen. 
Man läßt es, bevor man es an ſeinen Ort bringt, 

erſt in einer trockenen luftigen Kammer, dünn über einan⸗ 
der geſchichtet, an 10 bis 12 Tage liegen, damit es genug 
ausdünſten könne; was ſich nach dieſer Zeit nicht als voll— 
kommen gut und geſund bewährt, ſondern falſche Stellen 
bat, und angegangen iſt, beſeitige man, das geſunde Obſt aber 
wird behutſam in Fäſſer oder Kiſten gelegt, und in den Keller 
gebracht, wo jedoch jedes Faß auf ein Lager, oder auf Holz⸗ 
ſtücke geſtellt werden muß, damit es über den Boden erhöht 


ſtehe. 5 
Ein geräumiger, hochgewölbter und reiner Keller iſt unter 

allen Aufbewahrungsorten des Obſtes, der allervorzüglichſte, 
und man wird darin die haltbareren Upfelforten bis zu Pfing— 
ſten halten können, ohne daß ſie ſehr an Geſchmack werden 
verloren haben. 
Hätte man ſehr feine Tafelſorten, die beſonders lange 
dauern ſollen, ſo muß jedes einzelne Stück Obſt in dichtes 
Papier wohl eingepackt ſeyn. Dann legt man es in ein Gaby 
und ſchlichtet es zwiſchen ſehr trockenem Häckerling (Häckſel oder 
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(Siede) lagenweiſe, Obſt und Häckerling, wechſelnd ein. Die 
zunterſte Lage muß natürlich ſo wie die oberſte, Häckerling 
ſſeyn. Statt desſelben kann man ſich ſehr trockenen Hirſes 
(Breins) bedienen, wodurch alle Zwiſchenräume noch beſſer 
zausgefüllt werden, und das Ganze gleichſam luftdicht ge— 
macht iſt. Man kann ein ſolches Faß mit Obſt ſehr weit 
verſchicken. 8 
Höchſt anwendbar zur Aufbewahrung des Obſtes iſt die 
Art der Franzoſen, wenn ſie dasſelbe verſenden. Es iſt hier 
abermahl die Holzkohle, welche ſo vortreffliche Dienſte leiſtet. 
Man pulvert ſie, und füllt alle Zwiſchenräume zwiſchen dem 
Obſte damit aus. Sie muß überdieß die Boden-, die Seiten⸗ 
ind die Oberſchicht ausmachen. Die Kohle verhält ſich gegen 
dälte und Wärme faſt ganz gleichgültig. 

Will man in kleinen Portionen Obſt, und nahmentlich 
zwetſchken aufbewahren, ſo nehme man Steintöpfe, lege 
zas Obſt hinein, bedecke den Topf ſehr gut, und grabe ihn 
linige Fuß tief in die Erde. 

Maſchanzge r (Borsdorfer), die meiſt nach Weihnach— 
en ſchon paſſirt ſind, (den beſten Geſchmack verloren haben), 
aben noch um Oſtern ihren Geſchmack, wenn ſie in einem 
gaſten in Gruben von trockener Erde find gebracht worden. 

Auch hängt man Töpfe mit Zwetſchken tief in den Brun— 
en, und hat ſie zu Weihnachten ſo ſchön, als ob ſie erſt 
‘ifs vom Baume kämen. Unter dem Waſſer könnte man 

Wahrheit auf dieſe Weiſe mancherley Obſt, auch wohl 
leiſch, in feſt verſchloſſenen Gefäßen, länger erhalten. 


58. Pflaumen (Zwetſchken) lange aufzubewahren, 
auf andere Art. ate. 


Sie werden abgenommen, ehe fie fic) vom Stiele 
ren , und alſo mit dem Stiel in eine trockene Kammer 2 
3 Tage hingelegt, dann in Weizenkleye eingeſchichtet, 
vod) ohne daß eine die andere berührt, fo halten ſie ſich 
ige Monathe. Sollen ſie nun auf den Tiſch kommen, ſo 
irden fie einige Zeit entfernt über Waſſerdämpfe gehalten, 
it ſie anſchwellen, und friſch ausſehen mögen. 

Bey allem Einlegen und Einmachen kommt etwas dar⸗ 


verbrennen, ohne deßhalb, was leicht zu vermeiden ift, den 
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auf an, daß in dem dazu angewendeten Gefäß alle Luft 
ausgetrieben worden ſey. Nur vorzüglich in der Luft liegt 
der Grund des Verderbens des Eingemachten, aber man fin⸗ 
det faſt nirgends das einfache Mittel, die Luft aus dem Ge⸗ 
fäße zum Einlegen zu vertreiben. 

Man laſſe in dem Gefäße, je nachdem man mehr oder 
weniger einlegt, immer neu zuſammengedrehte Papierſchnitzel 


verkohlten Theil des Papiers hineinfallen zu laſſen. Man 
kann auch das Gefäß, in welches man einlegen will, über 
Kohlen zuvor erwirmen. 


5 | 
i 


839. Weintrauben friſch zu bewahren. 


Dieſelben müſſen an trockenen heiteren Tagen zur Mit⸗ 
tagszeit abgeſchnitten werden. Die Stiele werden am Ende 
in zerlaſſenes Wachs oder Pech getaucht, jede falſche und ane 
brüchige Beere wird ausgeſucht, und mit einer Schere abe 
geſchnitten. 

Nachdem die Trauben, zum völligen Abtrocknen, auf 
einen luftigen Boden gehangen haben, ſchichtet man ſie i 
wohlverwahrten Kaſten zwiſchen Häckerling oder Hirſe, oder 
ebenfalls in völlig trockene Weizenkleye, alſo ein, daß keine 
Traube die andere berührt. Etwas ſchrumpfen die Beere 
ſchon ein, aber im friſchen Waſſer ſchwellen ſie wieder an. 

Geht alles gut, ſo kann man noch nach Weihnachten 
friſche Trauben haben. . 

Auch dann ſchon laſſen ſie ſich halten, vornehmlich di 
fleiſchigeren Sorten, wenn ſie vor der Reife mit den Stie 
len abgeſchnitten, die Enden der Stiele aber in zerlaſſe, 
nes Pech, welches noch beſſer als Wachs iſt, eingetau 0 
werden, worauf man ſie in kühlen Zimmern an den Stie 

len mit Bindfaden umſchlingt, und wie an einer Schnu 
aufhängt. Freylich darf in ſolchen Zimmern nicht viel Stau 
gemacht werden. | 

Es iſt ſeltſam, daß das Eintauchen der Stiel⸗Ende 
ſolch eine Wirkung hat, allein es hat dieſelbe wirklich, u 
ſelbſt Blumen, die man auf dieſe Weiſe behandelt, dauer 
etwas länger. 3 | 


i 
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Will man ganze Zweige mit mehreren Trauben ab— 

ſſcchneiden und aufhängen, fo werden ſie ſich deſto länger 
erhalten. 


840. 841. 842. u. 843. Citronen. 


Dieſe im Haushalt ſo vielfältig des Wohlgeſchmacks 
und der Geſundheit wegen gebrauchte Frucht, die fo oft nur 
am theuren Preis zu haben iff, wünſcht man wohl gern gut 
zufbewahren zu können. 

Ein ſehr einfaches und natürliches Mittel iſt, dieſelben 
n ein dichtes Schreibpapier wohl einzuwickeln, und den Bus 
tritt der Luft abzuhalten. Man lege fie dann an einen trock— 
cen und luftigen Ort hin. 3 

Ein anderer Vorſchlag iſt, dieſelben 155 Waſſer zu 
then, welches von Zeit zu Zeit weggegoſſen, und mit frie 
chem erſetzt werden muß. Dieſes wäre zu mühſam. 

Ein drittes, wenig bekanntes, aber genug gerühmtes 
Mittel iſt, einen friſchen Beſen von Birkenreis zu nehmen, 
und in das Reiſig die Früchte einzuklemmen, den Beſen 
der umgekehrt aufzuſtellen, jedoch keineswegs etwa im 
‘eller, ſondern an einem andern luftigen und trockenen 
ert. Es iſt indeſſen nicht gewiſſer, als ein guter, hochge— 
tölbter und geräumiger Keller mit reiner Luft, dem Auf⸗ 
wahren dieſer Frucht ſehr günstig ſeyn würde, zumahl ein 
ohl verſehener Weinkeller. 

Warum man noch nicht den Verſuch gemacht hat, Gi- 
onen auf dieſelbe Weiſe aufzubewahren, wie vorher vom 
bſt iſt angegeben worden, weiß ich nicht. Es iſt kein Grund 
rhanden, warum es bey dieſer Frucht weniger gelingen 
Ite, als bey anderem Obſte. 

Es verſteht ſich, daß man keine anbrüchige, ſchon mit 


man gar nicht ein Mahl kaufen ſollte. 
844. Kirſchen aufzubewahren. 


Wenn die ſchwarzen, ſauren Kirſchen recht reif ſind, 
oflücke man fie bey klarem Sonnenſchein, und wenn es 
t kurz vorher geregnet hat, mit Fingerhandſchuhen vom 


ligen Flecken verſehene Citronen, wird aufheben wollen, 


N 
ö 
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Baume, ſchneide mit einer Schere die Stiele ganz' dicht an 
den Kirſchen ab, thue ſie behutſam in ſehr gut ausgetrock⸗ 
nete Bouteillen, die große Offnungen haben, pftopfe fie 
wohl zu, verharze ſie gut, daß keine Luft dazu kommen 
kann, und ſetze fie in einen Keller, fo können fie bis nach 
Weihnachten friſch erhalten werden, beſonders wenn man 
fie ſpät einlegt. Hierbey muß man aber genau Acht geben, 
daß fie nicht mit bloßen Fingern angefaßt werden, und ſo⸗ 
gleich, wie ſie vom Baume kommen, einlegt. Man kann 
fie auch, wenn ſie in Bouteillen eingelegt, und dieſelben 
mit einem Deckel, der gut darauf paßt, zugeſtopft, und 
mit einer Blaſe feſt zugebunden worden, in den Brunnen 
hängen, ſo halten ſie ſich auch ſehr gut. 


845. Früchte auf franzoͤſiſche Art einzumachen. 
Es kömmt darauf an, den Früchten Farbe, Geruch 
und Geſchmack möglichſt zu erhalten. ; 
Weingeiſt und Zucker find bey dieſer Art einzulegen, 
noch immer, wie allemahl die Hauptſache, nur in dem Ver⸗ 
hältniß iſt ein Unterſchied. a 


846. Pfirſiche. 


Man nehme Zo Stück der ſchönſten, reifen, aber nicht 
überreifen, ſondern noch ziemlich harten Pfirſiche, wiſche ſie 
ſauber ab, und durchſteche fie mit einer ſtarken Nadel. 

Es werden 5 Pf. weißer Zucker mit einem halben Pfund 
Flußwaſſer aufgelöſ't, in einer Pfanne geſchäumt, und fe 
lange gelinde gekocht, bis der Zucker die Federprobe gibt, d. h. 
wenn man eine kleine Probe davon mit einem Spathel (brei⸗ 
ten, dünnen, hölzernen Rührſtängel) in die Luft ſchleudert, 
dieſer federähnliche Flocken bildet. 

Nachdem man hierauf das Gefäß vom Feuer genome 
men, bringt man, 5 bis 6 Minuten darauf, die Früchte mit 
einem Holzlöffel hinein, und rührt ſie damit um, ſiedet ſie 
wieder über gelindem Feuer, und rührt die Pfirſiche um, 
bis fic gleichförmig erwärmt find, worauf fie einzeln heraus— 
genommen und auf ein Sieb gelegt werden, um bald wie⸗ 
der in den Shrup der vom Feuer genommenen Pfanne cinges 
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gt zu werden, mit Zuſatz deſſen, was vom Sieb abgelau— 
un war. 

Jetzt ſteht alles 24 Stunden kalt, dann wird das Ver— 
uhren wiederhohlt, die Pfanne ſteht 48 Stunden kalt, und 
achdem es nun abermahls gefotten iſt, läßt man die Maſſe 
ih abkühlen, legt die Pfirſiche auf das Sieb, gießt 3 Pfund 
arken Weingeiſt auf den Syrup, rührt es gut unter einan— 
e, ſeihet es durch, und bringt das Durchgeſeihte in ein 
ſſendes Gefäß; läßt eine Frucht nach der andern hinein, 
ſchließt das Gefäß dicht, ſtellt es ins Kühle, ſchüttelt es 
de 3 Tage, bis alle Früchte zu Boden geſunken. Nach 2 
zonathen wird noch ein Pfund Weingeiſt hinzu gethan. Auf 
Me Art bereitete Früchte ſollen über ein Jahr Farbe, Ge— 
und Geſchmack behalten. 

Auf ähnliche Weiſe kann man Pflaumen, ſelbſt Reine. 
zuden, Kirſchen, Aprikoſen und ſogar, aber nicht fo gut, 
iſchige und entkernte Weinbeeren einmachen. 

Anmerkung. Die großen Früchte werden zuvor ein 
zahl mit einer ſtarken Nadel, die kleineren einige Mahl mit 
inen Nadeln durchſtochen. 


847. Peterſilie, gruͤn aufzubewahren. 

Wenn im Herbſte die Peterſilie noch gut und kräftig 
ſo muß man davon fo viele, als man zungefähr den 
inter hindurch nöthig hat, ſauber abpflücken, rein waſchen, 
ganz klein hacken. Dann nehme man einen guten Theil 
itter, laſſe fie heiß werden, gebe die gehackte Peterſilie 
ein, laſſe ſie ein wenig durchbraten, und dann einige 
ze ſtehen, worauf man fie mit einem Löffel ausſticht. 
an muß aber ja den Saft, der fic) unten geſetzt hat, rein 
nufen laſſen, ſonſt verdirbt ſie; dann thue man ſie in 
anderes Geſchirr, laſſe ſie wieder ſchmelzen, und kalt 
den, und ſo bewahre man ſie auf. Auf dieſe Art hält 
ich lange, und kann ſehr gut gebraucht werden. 

848. Artiſchocken zu erhalten. 

Man ſtreue auf den Boden eines reinen Faſſes Salz, 
ſtelle die abgeſchnittenen Stängel von den Artiſchocken 
mf, die darauf folgenden kehre man um, und ſetze ſie 


Mahl aufkochen, und wieder kalt werden, und lege fie dann 
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mit den Spitzen zwiſchen den Spitzen der untern, und ſo 
fahre man fort bis das Faß voll iſt, dann laſſe man es vom 
Binder zuſchlagen, wenn man zuvor in den obern Boden 
ein Loch gebohrt hat. Dann nehme man einen guten Theil 
fließendes Waſſer und Salz, laſſe es ziemlich lang lochen, 
und wieder kalt werden, und gießt es durch das Loch in die 
Artiſchocken. Wenn das Faß voll iſt, wird das Loch mit 
einem Propf feſt zugemacht, in den Keller gelegt, und zu⸗ 
weilen hin und her gerüttelt, ſo dauern ſie ſehr lange. Man 
kann ſie auch vorher, ehe ſie in das Faß gelegt werden, auf 
die Art wie den Spargel, kochen, fie müſſen aber 2 Stun- 
den in dem warmen Waſſer liegen, und eben ſo lange trock⸗ 
nen, ehe ſie in das Faß gelegt werden. f 


849. Champignons einzumachen. 


Wenn die Champignons rein gemacht, und die Stiel 6 
davon abgeſchnitten ſind, ſo ſchneide man die großen in 
Stücke, die kleinern bleiben ganz, und werden im kalte 
Waſſer gewaſchen. Man laſſe das Waſſer mit etwas Sal 
kochen, thue die Champignons hinein, damit ſie ein wenig 
kochen, nehme ſie dann wieder heraus, und drücke das Waſſer 
in einem Durchſchlag ab. Unterdeſſen ſie kalt werden, wird 
Weineſſig mit etwas ganzen Muscatenblüthen, Gewürznel⸗ 
ken, Pfeffer und Lorbeerblätter aufgekocht; wenn der Eſſi 
kocht, gebe man Champignons hinein, laſſe ſie nur ein 


mit dem Eſſig und Gewürz in die Einmachgläſer. Den drit⸗ 
ten Tag wird geſchmolzenes friſches Hammelfett darange 
goſſen, und die Gläſer werden an einen kühlen Ort geſetzt. 
Wenn man davon einige gebrauchen will, ſo neh 
man das Fett davon ab. Man kann auch die Champignons 
wenn ſie ausgekocht und ausgedrückt ſind, mit dem Gewü 
vermiſcht, in ein Einmachglas legen, nähmlich zuerſt ein 
Lage grüne Lorbeerblätter, etwas gequetſchten Pfeffer, ganz 
Muscatblüthen, dann eine Lage Champignons, dann wie 
der grüne Lorbeerblätter u. ſ. f.; man laſſe den Weineſſi 
aufkochen, und wieder kalt werden, dann gieße man ih 
darauf, und begieße ſie mit Hammelfett. 


\ 
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850. Den Spargel: 


wünſchen die Engländer gern auch im Winter zu haben. 
Man ſucht in der beſten Spargelzeit, bis zu Ende der— 
ſelben, die ſchoͤnſten Spargel oder Pfeifen aus, ſticht ſie, 
wäſcht ſie rein, und trocknet ſie mit einem Tuche. 
Man vermengt Mehl oder Kleyen, die aber ſehr wohl 
gedörrt ſeyn müſſen, mit etwas geröſtetem Salze, bringt 
eine Lage von dem Gemenge in ein gut gebundenes, außen 
mit zerlaſſenem Pech angeſtrichenes, und dadurch luftdicht 
gemachtes Faß (wahrſcheinlich viel höher als breit), ſchichtet 
Spargel darüber, worauf man von dem Gemenge wieder 
einen halben Zoll aufſtreuet, in welchem Maße man mit 
Auflegen des Spargels, und Darüberſtreuen des Gemen— 
ges fortfährt, bis das Faß nur noch 2 Zoll Raum übrig hat. 
Auf die oberſte Lage, die aus dem Gemenge beſtehen 
muß, wird nun, nachdem fie feſtgedrückt worden iſt, ges 
ſſchmolzenes Fett gegoſſen, und das Faß trocken geſtellt. 
Man macht in großen Haushaltungen ſehr viele kleine 
Fäſſer dieſer Art, ſo, daß aus einem derſelben acht Gerichte 
für zwölf Perſonen können zugerichtet werden. 
Der Spargel hält ſich den Winter über, und daß 
leye oder Mehl und Fett 9 verloren ſind, erſieht 
man von ſelbſt. 
Ob dieſes Bekfaßken bey uns eben ſo gelingen wird, 
als in Englands feuchter Luft, ſteht zu verſuchen. 


851. Erdaͤpfel aufzubewahren. 


Erdäpfel, die mit ſtumpfen Beſen recht rein gewaſchen wa— 
ven, in dünne Scheiben geſchnitten, zwey Mahl 18 bis 24 Stune 
en im kalten Waſſer abgewäſſert, ein wenig abgetrocknet, 
ind dann vollends im Backofen getrocknet wurden, hielten 
ich in Magazinen und auf Böden, und hatten unangeneh— 
nen Geruch und Geſchmack verloren. Die nicht gewäſſerten 
ahmen Feuchtigkeit aus der Luft auf, wurden weich und 
zerdarben. f 


852. Erdaͤpfel auf andere Art. 
In Holland ſchält und zerreibt man dieſelben auf einer 
aſchine, preßt das e zwiſchen Tüchern aus, ſo 
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daß die ausgepreßten Kuchen etwa einen halben Zoll dick bleiben. 
Dieſe ſtellt man wie Lohkuchen an die Sonne, oder bäckt ſie 
im Ofen, nach dem Brot, wo ſie ſehr feſt werden, und, 
an trockne Orte geſtellt, ſich Jahre lang, ohne zu ſchim— 
meln, halten. Die, welche fur das Vieh beſtimmt ſind, wer— 
den nicht vorher geſchält. 

Aus dem abgelaufenen Saft ſetzt fib noch eine Stär— 
ke zu Boden, die zu dem feinſten Backwerk benutzt werden 
kann; auch dient dieſer Saft zur Viehtränke. 


853. Oder: 

Erdäpfel kann man etwas mehr als halb gar kochen, 
worauf man ſie ſchält, auf Reibeiſen zerreibt, und nun trock— 
net, um in einer Jahreszeit, wo dieſe Frucht mangelt oder 
auskeimt, Suppen und Gemüſe davon zu machen. Auch 


roh können ſie in Scheiben zerſchnitten, getrocknet und zu 


Mehl — — oder geſtampft werden. 


854 Mehl aus erfrornen Erdaͤpfeln. 


Die erfrornen Erdäpfel gehen überaus leicht in faule 
Gährung über, aber man preſſe ſie ſogleich mit der Schale 
aus, nachdem man fie hat aufthauen laſſen; der Saft geht 
leicht heraus, und man gewinnt auf 14 Wiener Metzen, 
je nachdem die Erdäpfel ſind, 28 bis 30 Pfund trockenes Mehl. 


855. Anderweitige Benutzung. 


Nach einem andern Verfahren läßt man die erfrornen 
Erdäpfel im ſiedenden Waſſer aufthauen, und einige Tage 
darin liegen, und ſie geben nun mehr Stärke als die nicht 
gefrornen. 

Der Schaum der mit Waſſer überzogenen gefrornen 
Erdäpfel iſt zum Waſchen der feinſten Zeuge beſonders gut. 


Sind dieſelben nur ein wenig gefroren, ſo nehmen ſie 
bekanntlich einen ſüßen Geſchmack an; ſetzt man ſie in die 


ſem Zuſtande abwechſelnd einer Temperatur von 8 bis 12 Grad 
Reaumur über o und 1 bis 2 Grad unter o aus, ſo wird 


der Schleim in einen flüſſigen Zucker, alſo in Syrup umge— : 


wandelt, das Salzmehl aber bleibt. 


| 


i 
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Hat man die durch den Froſt ſüß gewordenen Erdäpfel 
ggequetſcht, und auf drey Wiener Metzen denſelben 20 Maß 
[Waſſer, und ein halb Pfund Ingwer, die erſt zuſammen eine 
(Stunde kochen müſſen, aufgegoſſen, und nach 3Tagen ein halbes 
Pfund gute Hefen hinzugegoſſen, ſo bekömmt man eine Flüſſig— 
beit, die man durchgießt, und mit einem Zuſatz von Zucker 
auf ein Weinfaß bringt, die in Gährung kömmt, und in 
5 Monathen ein weinartiges Getränk gibt. Daß man nach 
ber Angabe nur ein. halbes Pfund Farin⸗Zucker zuſetzen müſſe, 
ſiſt wohl nicht gut, ein Paar Pfund Zucker dürften ein viel 
poefjeres Getränke geben. 

Man benutzt auch die nur wenig gefrornen Erdäpfel auf 
gie gewöhnliche und bekannte Weiſe zu Brot. Das geſchiede— 
ae Satzmehl kann man, wie jedermann weiß, zu Brot und 
Ullen Arten ſehr guter Gebäcke anwenden. 

Da man ſolche Erdäpfel zu Wein anwenden kann , fo 
Vit natürlich, daß fie auch Eſſig geben werden. Man wafdt 
jee mit kaltem Waſſer, kocht fie mit Waſſerdampf, gießt 
ie ſchwarzbraune Brühe ab, zerſtößt fie mit Keulen, und 
niſcht fie mit Zuſatz von einigem Gerſtenmalzſchrot ein, und 
hurd Zuſatz von einiger Hefe bringt man die Maiſche in Gäh— 
ung. Iſt die Gährung beendigt, fo gießt man die Flüſſig— 
eit durch und ſetzt ſie mit einigem Zuſatz von Eſſig, in ei— 
rem Faſſe, in gehöriger Wärme fernerer Gährung aus. 
Als Kleiſter für Buchbinder, oder als Schlichte für Lein— 
eber, dienen ſolche Erdäpfel aud 


856. Milch zu erhalten. 


Es iſt ſchon viel, in heißen und ſchwülen Sommertagen 

Mild auf 24 Stunden zu halten. Füllt man ſie jedoch gleich 

ſachdem fie gemolken und erkaltet iſt, in Glasflaſchen, und 

ellt ſie ſehr kühl, ſenkt ſie auch wohl in kaltes Waſſer ein, 
wird man ſie lange halten. 

Man empfiehlt aber auch, zerfloſſenes Weinſteinſalz in 
ge Milch zu geben, und zwar auf eine Kanne 10 Tropfen, 
de Milch zu . und kühl zu ges Sie fol nicht leicht 
ttinnen. 


. 
N 
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857. Eyer aufzubewahren. 


i Wenn man friſche Eyer mit einem Firniſſe oder mit 
Ohl einige Mahl recht wohl überſtreicht, ſo kann man die— 
ſelben feds Monathe hindurch in ihrem friſchen Zuſtande er— 
halten. 


858. Eingeſchlagene Butter gut und lange zu 
a erhalten. 

In England nimmt man 2 Theile des beſten Küchen— 
ſalzes, 1 Theil feinen Zucker, 1 Theil Salpeter, welches 
alles klar geſtoßen, und gut unter einander gemiſcht wird. 
Man nimmt von dieſer Miſchung eine Unze für zwölf Unzen 
Butter, die damit wohl durchknetet werden muß, ehe man 
ſie in den Topf einſchlägt. 

Eine ſolche Butter, wird ſie anders nur gut bewahrt, 
hält ſich einige Jahre, und ihr angenehmer Geſchmack wird 
durch den Gebrauch dieſes Mittels erhöht. Früher aber als 
vor drey Wochen darf dieſelbe nicht verbraucht werden, denn 
erſt da haben ſich alle Zuthaten innigſt mit der Butter ver— 
einigt. Nach einem andern Verfahren ſtellt man einen rin⸗ 
nenden Topf mit Waſſer über den Buttertopf. Das aus 
dem erſteren auf den andern ſickernde Waſſer erregt Verdäm— 
pfung, und alſo ſtete Kühlung. Soe 

Daß die Butter, ehe man fie fo behandelt, von aller 
Wäſſerigkeit frey ſeyn müſſe, weiß jede Wirthinn wohl ſelbſt. 


859. Butter vor uͤblem Geſchmack und Ransig- 
werden zu bewahren. 

Zwey Theile vom beſten, groben Seeſalz, ein Theil 
Salpeter, und ein Theil weißer Zucker, werden in einem 
Moͤrſer recht klein geſtoßen, und unter einander gemengt. 
Von dieſem werden 2 Loth auf jedes Pfund Butter genom— 
men, und eben ſo, wie man mit dem Küchenſalz zu ver— 
fahren pflegt, behandelt. Anfangs ſpüret man zwar an der 


Butter den Geſchmack vom Salpeter und Zucker ein wenig, 
allein nach Verlauf von drey Wochen kann man durchaus 


nichts weiter merken. 


—— . ———— 


— . ——— 
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860. Auſtern einzuſalzen. 


Die Auſtern müſſen aus ihren Schalen genommen, 
und in große irdene Töpfe dergeſtalt gelegt werden, daß man 
den Boden mit etwas Salz und Pfeffer beſtreut, ſodann 
belege man denſelben mit etlichen Lorbeerblättern, ganzen 
Zimmt, und grünen, im Sommer geſtoßenen Fenchel, 
dann eine Lage Auſtern, worauf man wieder eine Schicht 
jeerftbenannter Specien, dann Auſtern u. ſ. f. legt, bis das 
(Geſchirr voll iſt. Man kann ſie alsdann roh eſſen, oder ge— 
eee zu cs Speiſen brauchen. 


. P™childFroten lange zu erhalten. 


16 pee in einem Garten von rauhen Steinen eine kleine 
Mauer aufbauen, 10 Schuh lang und weit, 1 Schuh hoch, damit 
ſſie nicht heraus können, weil ſie ſich ſonſt verkriechen; grabe 
mitten darin, dem Erdboden gleich, einen ausgehauenen 
(Stein, anderthalb Schuh weit und 8 Zoll tief, dann laſſe 
man noch eine Rinne durchführen, daß das Waſſer durch— 
laufen kann. Wenn man das Gemäuer dahin in den Garten 
trichten kann, wo ohnehin Waſſer durchläuft, ſo iſt es beſſer. 
n den Stein gebe man Spühlig, worunter Kleyen gemiſcht 
ind, welches ihre Nahrung iſt, auch kann man ihnen man— 
hes Mahl Gartenſchnecken, ſammt den Häuſern zerſtoßen, 
hinein geben, welches fie gerne freſſen; in der Rinne, wo 
das Waſſer durchläuft, baden fie ſich, und friſchen ſich ab. 
Liebſtöcklpflanzen muß man ihnen auch hinein ſtecken, denn 
riefes Kraut lieben fie febr, und curiren ſich, wenn 
Vie verwundet find. Im Winter müſſen ſie aber in einem 
Keller kommen, und wird Folgendes dabey beobachtet: Man 
muß darin ebenfalls eine kleine Mauer aufführen, 6 Schuh 
ang, 5 Schuh weit, und anderthalb Zoll hoch, laſſe eben— 
galls einen Stein aushauen, 8 Zoll tief und anderthalb 
Schuh weit. Dieſer Stein wird nun mitten in das Gemäuer 
zeſetzt, fo, daß die eine Hälfte in den Erdboden hinein 
zommt, und die andere Hälfte herausſtehet, dann nehme 
nan halb ſchwarze, gute Erde, und halb Weizenkleyen, 
niſche es unter einander, und thue es in das Gemäuer 


— — r e 


Spirallinien die Freß- oder Bohrarbeit vornehmen. Man 
p 
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bis es dem herausſtehenden Stein gleich kommt; in dem 
Stein gibt man ebenfalls Spühlig, ſo werden ſich die Schild— 
kröten in die Erde verkriechen, und den ganzen Winter dar— 
in bleiben, worin man ſie ungeſtört liegen laſſen muß, bis 
ſie ſelbſt wieder heraus kommen. Auf dieſe Art können ſie 
12 bis 15 Jahre, und wohl noch länger, erhalten werden. 


0 


| 
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862. Geraͤuchertes Fleiſch. 


Man findet oft, daß geräuchertes Fleiſch inwendig 
ziemlich an- und ausgefreſſen iſt, ohne daß man äußerlich 
etwas davon wahrnahm; ja man kann in den Fall kommen, 
daß man, zu ſeinem höchſten Erſtaunen, einen Schinken 
ganz hohl und leer findet, der von außen ganz gut und un- | 
verſehrt ausſah. N 

Wenn es ſo arg iſt, ſo rührt es von dem Speckkäfer, aber 
weit mehr von deſſen weit größerer und häßlicher Larve her. 
Cs iſt ſeltſam, daß dieſe Thiere immer in Windungen oder 


kann ſie auch viele Jahre lang gar nicht bemerkt haben und 
hält ſich für ganz ſicher, aber in einen trockenen und heißen 
Sommer hat man ſie auf ein Mahl in ſehr großer Menge. 

Der Käfer ſelbſt iſt kaum einen viertel Zoll lang, aber 
dennoch faſt der größte von denen, die gleiches Geſchlecht 
und gleiche Eigenſchaft mit ihm gemein haben. Er iſt 
ſchwarz, die Flügeldecken aber ſind auf der vordern Hälfte 
grau. 5 ö . 1 8 : 
Iſt einmahl der Schade geſchehen, fo muß man die 
Freſſer in ihren Höhlungen verfolgen, und herausbringen. 
Es ſteht zu hoffen, daß auch ein in die Höhlungen gegoſſener 
ſtarker Branntwein Hülfe leiſten werde, indem der Weingeiſt 
faſt allen Inſecten tödlich iſt. a 

Übrigens bemerken wir es hier zugleich mit, daß alle 
ſehr ſtark riechende Sachen, wie allen Inſecten, fo auch die— 
ſen Käfern entgegen ſind. 

Man halte zuvor erſt ſeine Speiſekammer höchſt rein, 
räuchere auch wohl von Zeit zu Zeit, und nehme Kienſpä— 
ne, Läppchen in Lavendeloͤhl getaucht, Stücke von Juchten, 


| 
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Campfer u. ſ. w. und vertheile ſie da und dorthin in der 
Speiſekammer. 

Das aleerſicherſte Mittel jedoch, Alles und Jedes Ges 
räucherte unverſehrt aufzubewahren, und es ganz ſicher ges 
gen Inſecten und Würmer, wie gegen manch anderes Ver— 
N derbniß zu ſchützen, iſt Holzaſche, und vornehmlich Buchenaſche. 

Man nehme ſein Geräuchertes, laſſe es, nachdem es 
ſorgfältig abgewiſcht, trocken werden, wenn es nicht ſchon 
trocken iff, und nun bringe man in einen Kaſten zuerſt eine 
Lage Aſche, dann eine Schicht vom Geräucherten, über wel— 
ches wieder eine hinreichend ſtarke Aſchenlage kömmt; und 
ſſo fährt man fort, bis der Kaſten voll iſt, worauf er dann 
gan einen trockenen Ort geſtellt wird. 

Was einmahl, bey gewöhnlicher Aufbewahrung ange— 
gangen wäre, thut man wohl, zuerſt zu verſpeiſen. 


865. Wildpret. 


Will man im Sommer Wildpret oder anderes Fleiſch 
einige Tage länger erhalten, fo bedecke man es mit Kohlen— 
taub, zumahl mit dem Staube friſch geglühter Kohlen. Eben 
diefe find ein treffliches Mittel, ein Stück Fleiſch, das über 
den guten Geſchmack allzu ſehr hinaus iſt, zu verbeſſern, und 
ohm einen großen Theil des faulen Geſchmacks zu nehmen. 

Man reibt das Kohlenpulver dem Fleiſche ein. Nach eis 
gigen Stunden wird dasſelbe rein abe elchen und iſt zum 
ochen tauglich. 5 


864. Poͤckeln. 


Allerdings hängt die Güte des Eingeſalzenen größten 
heils auch von örtlichen Urſachen ab. Gewandertes und dann i 
uf fetten Weiden ſchnell gemäſtetes Rindvieh, wie die pohl— 
liſchen und ungariſchen Ochſen auf unſern deutſchen Märkten, 
ze Jütländiſchen auf dem Markte zu Hamburg; oder Schwei— 
, die in Kaſtanien- und Eichenwäldern ſich geſättiget ha— 

in, können durch keine künſtliche Mäſtung erſetzt werden. 
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Deßhalb bleiben geräuchertes und lufttrocknes Rindfleiſch 
von Hamburg, weſtphäliſcher, Bayonner oder italieniſcher 
Schinken, Salzburger Zungen, Pommer'ſche Gänſebrüſte, 
holländiſche Häringe, geräucherte Lachſe aus dem Rhein, und 
etwa noch aus der Elbe, geräucherte Aale aus dem Plöner⸗ 
See u. a., durchaus unvergleichliche, unerreichbare und eine | 
zige Dinge. Die Natur iſt allenthalben und nirgendwo in 
allen Gegenſtänden der Kochkunſt gleichmäßig günſtig. 

Das dichteſte und geſundeſte, mit Fett durchwachſenſte | 
Fleiſch iſt jederzeit auch für Einſalzungen am meiſten ge— 
eignet. Das Fett erhält die Fiber geſchmeidig, und trägt 
ſelbſt zu deren Erhaltung bey. Mageres Fleiſch nimmt zu 
viel Salz in ſich auf, dörret im Rauche leicht aus, und ge— 
het geſchwinder in Fäulniß über, als das fette, oder 
mit Fett durchwachſene. In Sachſen iſt der Mißbrauch im 
Gange, die Schenkel magerer Kälber zu räuchern, und in 
der Mark Brandenburg ſalzt man alle Mutterſchafe ein. ES» 
iſt nicht möglich ſich etwas Widrigeres auszuſinnen. 

Zu allerley Fleiſchwürſten ſchabe man das Fleiſch mit 
einem ſcharfen Meſſer, damit die Fiber von allem Häutigen 
und allen Sehnen und Nerven getrennt werde. Bratwürſte 
muß man nicht zu feſt anſtopfen, auch wird man wohl thun, 
ſie etwas körnig zu machen, indem man das Fleiſch beſonders 
hackt, ſalzt und würzt, und erſt in der Folge das geſchnitte⸗ 
ne oder grob gewiegte Fettloſe darein mengt. Geräucherte Fleiſch— 
würſte aber muß man recht feſt in die Gedärme einſchlagen; 
denn je dichter fie ſich im Rauche zuſammenbilden, je daucre 
hafter werden ſie auch, je feiner laſſen ſie ſich aufſchneiden, 
und je angenehmer liegen fie auf der Zunge. Bey letzteren 
Würſten würde ich vorziehen, das Fett und Fleiſch, wie in 
den italieniſchen Salami, grob zu mengen, beydes auf 
deutſche Art zuſammen zu hacken, und innig zu vereinigen. 
Übrigens ſcheint mir der Knoblauchgeſchmack der Dolognelig 
ſchen Würſte überflüſſig und ſogar etwas widrig. 

Die Gedärme müſſen vorausſetzlich wobl gereinigt ſeyn⸗ 
und mehrere Tage im Salzwaſſer gelegen haben, ehe mau 
daran denken kann, Würſte zu ſtopfen. 

Der Lenden- oder N des Schweins mit sine 
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Drittheile des anliegenden Fettes, beydes von allen Nerven 
ind Häuten gereinigt, wird friſch angeſalzen, ſtark gewürzt, 
zowohl mit Specereyen, als mit Kräutern; endlich in den 
Maſtdarm oder Blaſe gewickelt, und noch einmahl, dieſer 


Podute willen, etwa einen Tag lang in die Salzlacke ge⸗ 


hegt. Dieſes Stück hängt man in den Rauch, wie Fleiſchwürſte, 
hand bewahrt und gebraucht es wie dieſe. Das Fleiſch des Lenden— 
ratens kann auch grob ausgehackt und mit grob geſchnittenen 
ett vermengt, gleich einer Wurſt bereitet werden. Auf beyde 
Arten wird dieſe beyfällige Speiſe in den Gebirgen von Rom 
hegeſſen, wo man fie polpette nennt, und ohne andern Grund, 
HIS den der Gewohnheit, mit Knoblauch und Coriander vers 
lnengt „welche ich daraus wegzulaſſen anrathe. 

In den Würſten, eben wie in den Paſteten, iſt der Er— 
Undung ein weiter Spielraum gelaſſen. Denn es iſt nicht nö— 
| hig, daß man die Würſte gerade nach den im Umlauf ſte— 
enden Vorſchriften mache, im Gegentheil iſt die Miſchung 
her Fleiſchgattungen, der Gewürze oder anderer Pflanzenſtoffe 
kurchaus der Willkühr überlaſſen. In jedem Bezirke von 
Deutſchland „ja von Curopa, find andere, meiſt ganz löb— 
fiche Verknüpfungen üblich. Man folge dem einen oder an— 


ungSfraft, wenn man dieſe anders nach den unabänderli— 
ven Grundſätzen der Kunſt zu regeln weiß. 

Geriebenes Weizenbrot iſt auch den Würſten beyzuſe— 
en, welche man an manchen Orten vom Gehirne der Schwei— 
jp? bereitet. Im ganzen Norden macht man auch aus dem in 
Her Brühe des Schlachtfleiſches aufgeſottenen Hafergries, auch 
is Reißmehl — ganz ſchmackhafte Bratwürſte, indem man 
ze mit Fett, Blut und Specereyen vermiſcht. Dieſe Miſchun— 
in von Fett, Blut, Fleiſchbrühe, Mehlſtoffen, welche 
ir in dem Miliatſcho der Italiener wiederfinden, ertragen 
ne leichte Hinneigung zum Süßlichen. Speiſen dieſer Art 
id ſehr haushälteriſch, weil ſie dazu dienen, die Reſte des 
ageſchlachteten Fleiſches, der Brühen oder des Fettes nütz— 
) zu verwenden. Durch kunſtreiche Miſchung können ſolche 
ürſte, welche vor dem Gebrauche meiſt auf dem Roſte gebra- 
n werden, einen hohen Grad von’ salaries erlangen. 
2 


ern Beyſpiele, oder den Eingebungen ſeiner eigenen Einbil— 


ten. Cben ſo verſchiedene Fiſche von ſtarkem Fleiſche, als den 


darin. Dieſes Fleiſch kann im Sommer kalt mit Senf ver 
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Blutwürſte mit eingeſchnittenen Zungen- und Nieren— 
fleiſche werden gleich Anfangs geſotten, dann recht hart ge⸗ 
räuchert und kalt genoſſen. 

Großen, vorzüglich ländlichen Haushaltungen iſt es zu 
empfehlen, daß ſie von Zeit zu Zeit junge, nur halbgemäſtete 
Schweine bey kühlem Wetter ausſchlachten, damit ſie immer 
leicht eingeſalzenes Fleiſch, petit sales, zur Hand haben. 
Aus den Eingeweiden und andern Nebenfleiſche mache man 
allerley nicht zu einer längern Aufbewahrung beſtimmte Litre 
ſte. Der Rücken kann zu einem friſchen Schweinbraten die— 
nen; die Schenkel wird man beſſer ins Salzwaſſer legen, und 
entweder aus der bloßen Salzlacke, oder nach einer kurzen 
Räucherung geſotten auftragen können. ö 

Gänſe, auch Enten und halbmageres Schweinfleiſch, jegs 
liches für ſich, und in große Stücke gehauen, mit Säure 
und Gewürzen und mit etwas Gallertſtoff, auch Hirſchhorn oder 
anderem wohl eingeſotten, dann abgekühlt und mit Fett tibers 
ſchmolzen, erhalten ſich eine längere Zeit in ihrem ſäuerlichen 
Gallerte. Man kann auch Wildſchwein, z. B. den Kopf, aus 
dem man die Knochen herausgenommen, und ihn mit ge— 
hackten und geſchnittenen Fleiſch und Fett gefüllt hat, auf 
eine ähnliche Weiſe einſieden, und in ſeiner Gallerte erhal— 


Stör, Lachs, Hauſen und andere. Die Fiſchgallerte bereitet 
man, wie ſchon bemerkt worden, mit Hirſchhorn oder Hau⸗ 
ſenblaſe. pa 


865. Friſchlinge und Wildpret zu raͤuchern und 
einzuſalzen. 3 


) 


Man ziehe ihnen die Haut nicht ab, fondern fenge fie 
zerſchneide ſie in vier Theile, den Rückgrath aber löſe ma 
herunter, wie bey den zahmen Schweinen es zu geſchehe 
pflegt, haue auch die großen Beine davon, alsdann ſalz 
man es, wie zahmes Schweinfleiſch, und laſſe die Rippen 


ſpeiſet werden. Die Art und Weiſe, das Wildpret einzuſal 
zen, iſt faſt mit dem zahmen Fleiſche einerley; ſoll es ab ü 
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recht gemacht werden, fo muß man das beſte weiße Salz 
nehmen, es trocken zerſtoßen, und jedes Stück, beſonders 
um die Knochen, damit reiben, auf den Boden ſo viel 
Salz ſtreuen, daß derſelbe ganz damit bedeckt iſt, alsdann 
eine Schicht Wildpret mit Salz gerieben, darauf legen, ſo— 
dann wieder gröbliches Salz mit etwas Coriander, Wach— 
holderbeeren oder anderem Gewürz, darauf ſtreuen, u. ſ. f., 
bis die Tonne voll iſt, und vom Binder zugeſchlagen werden 
kann. Einige wenden die Fäſſer, darin Wildpret befindlich 
iſt, täglich von einem Boden auf den andern; andere ma⸗ 
| deu einen Zapfen unten in die Tonne oder Faß, damit 
die Lacke abgelaſſen, und wenn ſie etwa mangelhaft ſeyn 
ſollte, wieder geſotten, geſäubert, abgekühlt, und oben 
wieder eingegoſſen werden könne. Wenn unter das Salz, 
ſo man zum Fleiſchſalzen gebraucht, ein klein wenig Salpe⸗ 
jiter gemiſcht wird, fo bekommt das Fleiſch nicht allein eine 
huͤbſche rothe Farbe, ſondern auch einen guten Geſchmack. 


866. Von dem Verfahren bey der Fleiſchraͤucherung 
zu Hamburg. 


Das Hamburger geräucherte Fleiſch hat in der ganzen 
Welt einen vorzüglichen Ruf, es verdient ihn aber auch, 
denn nirgends wird fo gut geräuchert. Das Verfahren dabey 
Wife äußerſt ökonomiſch und zweckmäßig. Man hat weder in 
England noch in Irland, in Anſehung dieſes Artikels, etwas 
ihnliches gefunden. Holland kommt ihm nicht bey. In Dä⸗ 
bemark iff man weit davon: entfernt, und in Frankreich thut 
ich der Gutſchmecker etwas zu Gute, wenn er die Hoffnung 
gat, ein Stück geräuchertes Hamburgerfleiſch zu eſſen. 
Gewöhnlich wählt man unter den fetteſten Ochſen 
olche, welche nicht zu alt find, zum Räuchern. Dieſe Aus: 
vahl befördert die Vollkommenheit des Räucherns gar ſehr. 
an ſchlachtet die Ochſen, und räuchert das Fleiſch in 
cen letzten Monathen des Jahres. Das Einſalzen verrich— 
t man in einem Keller desſelben Hauſes, und bedient ſich 
saben des engliſchen Salzes, weil es ſtärker und beſſer, als 
as fruher gebrauchte Lüneburg'ſche iſt. Das Fleiſch wird 
* 


Seite (die Fleiſchſeite), nach der Offnung des Rauchzubrin⸗ 


berühren kann. 
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mit etwas Salpeter beſtreuet, um ihm ſo viel als möglich 
feine Farbe zu erhalten, dann laßt man es acht bis zehn 
Tage in dieſem Zuſtande. 

| Die Schornſteine oder Herde, auf denen man das Feuer 
macht, von dem der Rauch entſtehen ſoll, ſind in dem Keller 
angebracht, wo das Einſalzen vor ſich geht; aber die Kam- 
mer, wo man dieſen Dunſt ſammelt, befindet ſich in dem 
vierten Stockwerke. Die zwey Röhren des Schornſteins vere 
einigen ſich, und zwar auf der entgegenſetzten Seite, nähm⸗ 
lich einander gegenüber. 

Oben darüber iſt eine Kammer angebracht, die aus 
Bretern hergeſtellt iſt, welche den Rauch durch eine in der 
Decke angebrachte Offnung aus der untern Kammer erhält. 

In der untern Kammer iſt der Rauch etwas mehr als 
lauwarm, aber weniger als warm; in der zweyten iſt er 
nur laulich, und beynahe kühl. Man hat zwey Zugänge aus 
dem Schornſtein in die Rauchkammer, weil man einen 
nicht für hinlänglich erachtet, um den erforderlichen Rauch 
herbeyzuſchaffen, wenn ſie gehörig mit Fleiſch angefüllt iſt, 
welche Fleiſchſtücke in der Entfernung von einem halben Fuß 
neben einander aufgehängt werden, ſo, daß die äußere 


gers gewendet iſt, welchen ſie ſo nahe als möglich gebracht 
werden muß. Man kann den Rauch mit Hülfe eines La⸗ 
dens vermehren oder vermindern. 
Anmerkung. Eine vorzügliche Sorgfalt iff darauf zu 
wenden, daß kein Stück Fleiſch das nächſte berühre, 
weil beyde dadurch Schimmelflecken bekommen, wovon 
ſich Fäulniß erzeugt, und dann das ganze Stück Fleiſch 
ſeinen guten Geſchmack verliert. 
An der Mauer, gegenüber jedem Mundloch, iſt ein Loch 
und ein Unterboden angebracht, durch welches der überflüſſige 
Rauch abgeleitet wird. Dieſe Einrichtung erhält ſtets eine 
Circulation, daß das Fleiſch jeden Augenblick andern Rauch 
erhält, und derjenige Rauch, welcher von den Uusfltiffe: 
des Salzes ſchwerer geworden iſt, oder durch den zu lange 
Aufenthalt entartet iſt, das Fleiſch nicht mehr als ein Mah 
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Die obere Wand iſt nur um die Höhe eines Mannes 
von mittlerer Größe über die die untere erhaben, und das 
ganze Local und deſſen Umfang muß nach der Menge Fleiſch 
berechnet werden, welche dahin gebracht werden ſoll. 
Man unterhält den Rauch Tag und Nacht in gleicher 
[Wärme, und berechnet die Zeit, wie lange das Fleiſch da— 
ſelbſt zubringen muß, nach Größe und Gewicht der Stücke, 
ſo, daß eine fünf bis ſechs Wochen andere nur vier Wo— 
ſechen nöthig haben. 
Die Abwechslung der Kälte und Wärme hat ebenfalls 
(Einfluß auf die Dauer dieſes Verfahrens, denn bey Froſt 
dringt der Rauch leichter ein, als bey feuchter Witterung. 

Man räuchert wohl auch bisweilen zur Sommerszeit, 
aber nur kleine Stücke, weil dieſe leicht vom Rauche durch— 
edrungen werden, und ſolche nicht fo viel Zeit bedürfen; 
übrigens muß man ſehr vorſichtig ſeyn, daß das Fleiſch 
micht ſäuerlich werde, oder wohl gar verderbe. 
Die Blutwürſte werden in die obere Kammer gebracht, 
fund mittelſt dünnen Fäden an Stäbe gehängt, fo, daß man 
file zu gleicher Zeit, wie die Fleiſchſtücke, wegnehmen kann. 
So läßt man ſie kürzere oder längere Zeit dem Rauch aus— 
ſgeſetzt, indem man ſich nach ihrer Größe richtet; diejenigen, 
ſvelche ein Viertel im Durchſchnitt haben (ungefähr vier bis 
zünf Daumen dick find), müſſen acht bis zehn Wochen hängen. 
Dieſe Kammer hat zwey oder drey Offnungen in dem Dade, 
haber der Rauch zieht immer nur durch die erſtere. 
Zu dieſem Räuchern brennt man nur eichenes Holz 
oder Späne. Das Holz muß ſehr trocken ſeyn, und darf 
nicht den geringſten Geſchmack oder Geruch von Schimmel 
eder Feuchtigkeit angenommen haben, weil auch der kleinſte 
Hitefer Fehler ſich dem Fleiſche mittheilen würde. Des buchenen 
volzes bedient man ſich um deßwillen nicht, weil es zu viel 

ibe verurſacht, und andere Holzarten find nicht üblich. 


kroßen Schwierigkeiten, wie wir eben geſehen haben, und 
ollkommener Erfolg hängt, wie man ſieht, ganz allein von 
er Art und Eigenſchaft des Holzes ab, wodurch man den 
taud) hervorbringt, dann auch von der guten und ſorgfäl— 


Die Kunſt das Fleiſch zu räuchern, hat eben keine ſo 
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tigen Beſorgung des Einſalzens, von der genauen Beobach— 
tung der nöthigen Wärme und Kälte, und von einer geſchick— 
ten Eintheilung der Zeit. 


867. Schnellraͤucherungs-Methode ohne Feuer 
und Rauch. 


: Vor erinnerung. 


Wir hätten uns füglich das eben aufgeſtellte Verfahren beym 
gewöhnlichen Räuchern ganz erſparen, und ſogleich zu der 
neuen, von unzähligen Perſonen und von mir ſelbſt bereits er— 
probt gefundenen Schnellräucherungs- Methode ohne Feuer 
und Rauch eines Herrn Wolfgang Sanſon ſchreiten kön— 
nen, durch die an Koſten, Zeit, und ſogar am Verluſt des 
Gewichts der zu räuchernden Fleiſchgattungen bedeutend er— 
ſpart wird, wenn wir nicht die vielfältig herrſchende Ubnei- 
gung und die mancherley Vorurtheile gegen neue Einführun— 
gen, durch die im Anfange jede allgemeinere Verbreitung ſo 
ſehr erſchwert wird — kenneten und berückſichtigen zu müſſen 
glaubten. Wir ſtellen es demnach der Willkühr unferer Leſe- 
rinnen anheim, auf welchem Wege, ob auf dem alten oder 
neuen, ſie in Zukunft ihren Fleiſchvorrath für den Winter 
genießbar und wohlſchmeckend erhalten wollen, und geben 
nur noch die Verſicherung, daß jeder, wenn auch nur im 
Kleinen angeſtellte Verſuch, in mehr als einer Rückſicht für 
die neue Methode entſcheiden wird, deren Vorzüge bereits 
ſo anerkannt ſind, daß in München kein anderes geräuchertes 
Fleiſch mehr für die königliche Hofhaltung verbraucht werden 
darf. Das höchſt einfache, kurze und weit wohlfeilere Ver— 
fahren iſt folgendes: 
A. Einſalzen. 5 
Alles Fleiſch muß durchaus ganz friſch ſeyn. Beym 
Kalbfleiſch iſt beſonders zu merken, daß das Kalb gleich 
nach dem Schlachten aus dem Felle genommen werde, damit 
es von dieſem keinen unangenehmen Geruch erhalten kann. 
Nachdem das Kalbfleiſch rein gewaſchen iſt, wird es mit 
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twas Salpeter eingerieben, und dann vier Stunden lang 
n einem kühlen Orte, in einem paſſenden Gefäße von Eichen— 
ol; oder Stein, ungepreßt liegen gelaſſen. 

Während dieſer Zeit löſ't man Kochſalz in warmen Re— 
hen⸗ oder abgekochten Brunnenwaſſer auf, reibt ſodann 
had Fleiſch mit zerquetſchten Wachholderbeeren feſt ein, be: 
ſreuet es mit klein geſchnittenem Knoblauch und einigen Blät— 
hen von Roſen-Geranium, einigen vom weißem Marke be— 
ßeyten Citronenſchalen und Lorbeerblättern. Man ſehe aber 
hr darauf, daß das Fleiſch in ſeinen Schichten keine hohlen 
wiſchenräume bildet, die man lieber mit kleinen Stückchen 
fir nähmlichen Fleiſchgattung ausfüllt, um einen gleichför— 
igen Druck anbringen zu können. 

Zuletzt überſchüttet man das Fleisch mit der bereits 
eder erkalteten e „ und laſſe es fo ohne allen 
truck, nur mit einem Tuche bedeckt., um es vor Unreinig⸗ 
ten zu wahren, in einem trockenen Gewölbe drey Tage 
jing ſtehen. Am vierten wird das Fleiſch mit Steinen bela— 
fit, und der Druck im Winter bis zum zwölften Tage 
höht, an welchem man die Steine wegnimmt, nach zwey 
digen aber den vorigen Dtuck neuerdings auf vier Tage in 
ſawendung bringt. 

Die rechte Zeit des Liegenlaſſens in der Salzlauge iſt 
jm Kalbfleiſch im Sommer acht bis zwölf Tage, im 
inter vierzehn bis achtzehn. 

Das Verhältniß der Zuthaten iſt: auf 25 Pf. Kalb— 
ifd) 4 Loth Salpeter, 1 Pf. Kochſalz, 2 oder 3 Knochlauch— 
zen, die Schale einer halben Citrone, und 4 Lorbeerblätter. 

Bey Ochſenzungen findet ganz dasſelbe Verfahren 
ie die mindeſte Abweichung Statt. ‘ . 

Das Rinds und Schweinfleiſch wird ganz auf 
elbe Art, wie das Kalbfleiſch behandelt, nur nimmt man 
Salzbeitze für 25 Pf. Rindfleiſch 14 Pf. Fache und 
zoth Salpeter, und läßt es im Winter bis 24 Tage, 
Sommer hingegen nur 14 bis 18 Tage darin liegen. 
manferkel, die man räuchern will, müſſen zuvor im 
mern fleißig mit Salz eingerieben werden, und durfen 
t länger als eine Stunde in der Salzbeitze liegen. Das⸗ 


| 
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ſelbe gilt auch von Gänſen, Enten, Indianen und 
Hühnern, bey denen man zum Ausreiben der Bauchhöhle 
mit Salz auch etwas Pfeffer in Anwendung bringen kann. 
Auf dieſe Art können auch Fiſche jeder Gattung behandelt 
werden, ohne jedoch einen Druck darauf anzubringen. 


Alle dieſe Gegenſtände läßt man bey der Herausnahme 
aus der Salzlauge abträufen, jedoch ohne fie abzutrocknen; 
man ſäubert ſie bloß von den allenfalls hängen gebliebenen 
Zuthaten, und bringt fie fodann in die Glanzrußlauge, das 
eigentliche | | 

B. Naucherungs = Verfahren. ) 

Ungefähr 60 Stunden vor der Herausnahme des Kal be 
fleiſches aus der Salzbeitze bereitet man 2 Pf. Glanzruß 
(Kaminpech), der jedoch nicht mit lockerem Flugruß, Mortel, 
dehm u. dgl. verunreinigt, und aus einem Schornſteine ſeyn 
muß, unter welchem nur Holz gebrennt wird, — zu feinem 
Pulver, übergießt es mit 6 Maß (18 Apotheker-Pfunden) 
Regen- oder abgekochtem Brunnenwaſſer, bedeckt da 
Gefäß, und rührt die angeſetzte Lauge von Zeit zu Zei 
fleißig um. 

Vor Abfluß der zwey letzten Stunden ſchüttet man in 
dieſe Rußlauge acht Pfund Kochſalz, und rührt das 
Ganze abermahls fleißig um. 

Hierauf nimmt man das Fleiſch aus der Salzbeitze, läß 
es abträufen, legt es in ein anderes reines Gefäß, und über⸗ 
gießt es mit der Rußlauge. Sollte dieſe zur Überdeckung de 

Fleiſches nicht hinreichend ſeyn, ſo wird der rückſtändig 
Bodenſatz der Rußlauge mit der erforderlichen Menge ab 
gekochten Waſſers übergoſſen, wohl umgerührt und nach 
geſchüttet. 5 
Das fo behandelte Fleiſch bleibt nun 5 bis 6 Stunden 
nach Verhältniß ſeines Durchmeſſers, unter öfterem Neige 
des Gefäßes, liegen, wird dann aus der Rußlauge herausge 
nommen, und an einem luftigen Ort, jedoch unter Ver 
hinderung aller Berührung der Kalkwände, zum völligen Aus 
trocknen aufgehangen, und zuletzt mittelſt eines Pinſels mi 
reinem abgezogenem, geläuterten Holzeſſig überſtrichen. Fü 
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Bedarf iſt es jedoch auch ohne dieſe Anwendung ſogleich ge— 
ließbar. 5 

Wir bemerken nur noch, daß das Fleiſch nicht zu lange 
n der Glanzrußlauge liegen bleiben darf, weil es fonft einen 
Anangenehmen Pechgeruch annehmen würde. 
| Die Behandlung der Ochſenzungen iſt mit der des 

Nalbfleiſches auch beym Räuchern ganz gleich. 

Für Rind- und Schweinefleiſch wird die Glanz— 
‘uflauge aus 6 Pf. Kochſalz, 1 Pf. reinen Glanzruß und 
5 Maß Waſſer bereitet, worin man dieſe beyden Fleiſchgat— 
zungen verhältnißmäßig mit Steinen beſchwert, und unter öfte— 
em Umkehren der eingelegten Stücke und fleißigem Aufrüh— 
zen der Beitze 8 bis 9 Stunden liegen läßt. Das übrige Ver— 
zahren iſt ganz mit dem beym Kalbfleiſche angegebenen über— 
inſtimmend, nur weiche man nirgends von der vorgeſchrie— 

denen Quantität des Salzes ab. 

Geflügel und Fiſche bleiben in der Glanzrußlauge 
des Kalbfleiſches nach der Beſchaffenheit ihres Umfanges und 
zer Größe 1 bis 2 Stunden. Das Weitere iſt bekannt. 

Alle Fleiſchſtücke müſſen ſchon vor dem Einſalzen 
ait Schlingen zum ſpätern Aufhängen und Trocknen ver— 
ehen ſeyn. a i 

Alle Gattungen von Würſten, die aus dem friſchen 
fleiſche und Fette vollkommen geſunder Thiere berei— 
et wurden, und wobey keine unverhältnißmäßige Verdün— 
zung der Wurſtmaſſe durch Fleiſchbrühe und dergleichen die 
zerſäuerung befördernden Flüſſigkeiten, Statt fand, laſſen 
h ohne vorhergehendem Einbringen in die 
zalzlauge, durch dreyſtündiges Liegen in der beſchriebe— 
zen Glanzrußbeitze, gleich den Fleiſchgattungen, auf eine 
cer Geſundheit völlig unſchädliche Weiſe räuchern, und ſehr 
unge in unverdorbenem Zuſtande aufbewahren, jedoch ſollen 
ge wenigſtens 48 Stunden in der Luft hängen. 

Die Vortheile dieſer neuen Methode ſind, außer der Zeit— 
ürſparniß und der Koſtenver minderung (deren gan— 
ir Betrag für Salzbeitze und Rußlauge nicht 1 fl. 36 kr. 
berſteigt, ohne in Anſchlag zu bringen, daß man letztere 
mer neuerdings bis zum völligen Verbrauche benutzen kann), 


erhalten wird, was auch cin ſchwereres Gewicht zur Folge 
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eine unvergleichliche Schmackhaftigkeit und feine 
Würze, worin ſie ſelbſt das weſtphäliſche und Same 
burger Geräucherte übertrifft, weil der Saft darin beſſer 


hat, indem man nach der gewöhnlichen Räucherung von hun— 
dert Pfunden vierzig, bey dieſer neuen aber nur zehn Pfund 
verliert. Endlich iſt es auch dem Verderben weit we— 
niger ausgeſetzt, weder durch Schimmel oder Maden, 


Speis zettel 1 
auf jeden N 


Lonathstag des ganzen Jahres fuͤr den Mittags— 
und Nachttiſch 


an 


Fleiſch- und Faſttagen, 


dann für größere 


aſtgebothe von 18 bis 36 perſonen, 


und 


paſſend geordnete Jauſen, 
ingleichem 
ilientafeln an hohen Feſten und ſonſtigen Feyerlich— 
keiten, Verlobungs⸗, Hochzeits-, Tauf- und 
Trauermahlen. 


Vorerinnerung. 


3 wird kaum jemand bezweifeln, daß die Frage: „Was 
chen wir heute oder morgen!“ auch in anſtän⸗ 
gen Häuſern ſehr oft ein Gegenſtand ernſter Überlegungen 
ärd, und die erfahrnen, ihrer Wirthſchaft ſelbſt vorftes 
unden Frauen deßhalb bisweilen in kleine Verlegenheiten 
ümmen, aus denen ihr geheimer Rath, das Kochbuch, 
her die mündlichen Vorſchläge einer bewanderten Köchinn 
„ nicht ſelten erſt nach langen unſchlüſſigen Conferenzen — 
[fen müſſen. 

Es iſt gar nicht ſo leicht, an Familientiſchen „ die aus 
eebreren Mitgliedern beſtehen, immer — zu allen 
ahreszeiten — eines jeden Geſchmack nach Wunſch zu 
ffriedigen; das wird auch uns in dieſen Vorſchlägen keines⸗ 
gs gelingen, aber deſſen ungeachtet werden ſie Hausfrauen 
id Köchinnen um fo willkommener ſeyn, da ſie wenigſtens 
ae Überſicht alles deſſen geben, was eben paſſend auf 
» Tafel zu bringen iſt, und jene Speiſen, die einer Fa- 
lie, oder doch den Haupt perſo nen derſelben nicht 
unden ſollten, ein für alle Mahl aus dem Speiſezettel zu 
siden und leicht durch andere zu erſetzen find. 


Wir haben dieſe Speiſezettel — mit ſpäterer Rückſich 
auf außerordentliche Veranlaſſungen — bloß für anſtändig 
Häuſer der Mittelclaſſe berechnet. Kleinere Haushaltungen 
werden ohne Mühe wegzulaſſen und größere zuzuſe 
ben wiſſen; in jedem Falle ſollen aber unfere Vorſchläge 
wie wir uns ſchmeicheln — vollkommen geeignet ſeyn, durch 
dieſen und jenen leicht zu treffenden Einſchub einer oder zweye 
ſchicklicher Speiſen, bey der Ankunft eines unvermutheten Ga 
fied, der Beſtürzung und Rathloſigkeit der Hausfrau ode 
der dirigirenden Köchinn gänzlich vorzubeugen. 


1. Sonntag, Neujahr. 
Mittags. 

Sraune Suppe mit Nudeln. 

Rindſteiſch mit Mandel-Sauce 

im Wein, und Pfeffergurken. 

Blauer Kohl mit Bratwürſten. 

Vammsbrüſtel mit Champignons. 


Hebratener Faſan. 
bee, . 


Pdaumwollenſuppe. 

tagout von junger Gans. 
Pdefpictte kälberne Schnitzeln. 
2. Montag Mittags. 
Fuppe mit Reiß. 

indfleiſch mit Peterſilien— 
Sauce. 

erdäpfel auf Niederländer Art. 
zung Eingemachtes vom Haſen. 
eebvatener Kalbsſchlägel. 
volatſchen als Backwerk. 


, Abends. 
rrieſelſuppe. 


* 


Abends. 
uppe mit geriebenem Teig, 
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Kapaun gebraten. 
Salat. 


4. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit LeberEnodeln. 
Rindfleiſch mit Knoblauch-Sauce. 
Kapuſton auf Niederländer Art. 
Salami von kleinen Vögeln. 
Kalbs-Nierenbraten. 
Mandel-Holatſchen. 


Abends. 
Abgegoſſene Suppe. 
Kälberne Vögel. 
Kaſtanienkoch. 


5. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Schlickkrapfen vom 
Geſchling. 
Rindfleiſch mit weißer Chalot— 
tens Sauce. 
Erdäpfel mit Beſchamel und 
Schinken. 
Wildpret in Sauce. 
Gebratene Ente. 
Salat. g 
Abends. 
Hirnſuppe. * 
Reißwürſtel. 
Gebratener Haſe mit Krautſalat. 
6. Freytag Mittags. 
Braune Suppe von n 
Schleyen. 
Eyer mit Pickelhlringen. 


Brauner Kohl mit Paulaner⸗ 
Würſten. 


Bayriſcher Kuchen. 
Gebratener Aal. 


* 


7 
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Abends. 


Falſche Chocoladeſuppe. 
Apfel im Schlafrock. 
Forellen. 


7, Samſtag Mittags. 
Suppe mit Reiß. 
Rindfleiſch mit Gurken-Sauce. 
Erdäpfel mit Schöpſenfleiſch. 
Pudding mit Chaudeau. 
Gebratener Kapaun. 
Salat. 

Abends. 


Ulmer Gerſtel mit Schwämmen. 
Kalbfleiſch mit Speck. 
Birnen Compot. 

8. Sonntag Mittags. 


Suppe von weißen Rüben mit 
Semmeln. 

Nindfleiſch mit Stoffade. 

Erdäpfel in ſaurer Schmette 
mit harten Eyern. 

Eingemachte Hühner mit Trüf— 
feln. 

Spanferkel. 

Salat. 

Abends. 

Saftſuppe. 

Lungenbraten. 

Gefaumtes Koch. 


9. Montag Mittags. 
Suppe von geſtoßener Leber. 
Rindfleiſch mit falſcher Müſcherl⸗ 

Sauce. 
Gelbe und weiße Rüben mit 

Kalbs-Coteletten. 
Gebratenes Repphuhn. 
Gebackene Apfel. 

Aben ds. 
Semmelſuppe. 2 


Kauli mit Butter⸗Sauce. 
Gebratene Tauben. 


Leberkoch. ö 


Bauernknoödel. 


10. Dinſtag Mittags. 
Panadel-Suppe. 
Rindfleiſch mit rothen Rüben. 


Kapuſton mit gepöckelter Zunge. 


Ducaten-Nudeln. 
Gebratener Haſe. 
Sardellen-Salat. 
Abend. 
Milzſuppe. 
Lämmernes Eingemachtes mit 
Champignons. 
Kaiſerſchnitzeln. 
11. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Hirnwandeln. 
Rindfleiſch mit Sauce von gel- 
ben Rüben. 
Blauer Kohl mit geräuchertem 
Fleiſch. 
Gedünſtete Hähne oder Kapaun. | 
Kalhs = Nievenbraten. 
Compot von Apfeln. 
Abends. 
Mehlſchöberlſuppe. 


Faſchirte Apfel. 
12. Donnerſtag Mittags. i 
Gemiſchte Suppe. 
Gedämpftes Rindfleiſch. t 
BöhmiſcheErbſen mitCoteletten 
Eingemachte Hühner mit Trüf 
feln. 
Gebratener Hecht. 
Butterbogen. 
Abends. 
Suppe mit Fleckerln. 
Kalbsnierenbraten. 
Gebackener Reiß. Fi 
13. Freytag Wii : 
Bäuſchel⸗Suppe. 


Gefüllte Eyer. . 
Sauerkraut mit Rogen. 


Schwarzer Fiſch. 
zompot von Birnen. 
Abends. 
Veinſuppe. 
hiſch-Karbonaden. 
Dürre Weichſeln mit Zucker 
aufgeſotten. 
14. Samſtag Mittags. 
zuppe mit Hafernudeln. 
indfleiſch mit Schnecken-Sauce. 
nurchgeſchlagene Linſen mit ge— 
backenem Fiſch. 
lamaſché-Wandeln mit Man⸗ 
deln. 


Abends. 

raune Suppe mit gebähter 
Semmel. 

gofelkoch mit Mandeln. 
oſtbraten mit Salat. 

5. Sonntag Mittags. 
auppe mit Griesnockerl. 
mndfletfd mit Kapern⸗ Sauce. 
efülltes Kraut. 


ager = Torte. 

Abends. 

bißſuppe. 

lbernes Eingemachtes. 
obratene kleine Vögel. 

66. Montag Mittags. 
aune e Suppe mit Schöberl. 
idfleiſch m it Zimmt⸗ Sauce. 


igemadte Hühner mit Teil 
geln. 
berne Schnitzel, ſtatt des 
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Abends. 
Suppe mit Ulmer Gerſtel. 
Fridatta mit Eingeſottenem. 
Gebratener Kapaun mit Salat. 
17. Dinſtag Mittags. 
Suppe auf franzöſiſche Art. 
Rindfleiſch mit Trüffel-Sauce. 
Hoſpot vom Grünen. 
Markpudding. 
Gebratener Haſe. 
Wälſcher Salat. 
Abends. 
Panadelſuppe. 
Hirnkoch. 
Semmelpudding. 

18. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Fridatta-Nudeln. 
Rindfleiſch mit Kaunitz-Sauce. 
Faſchirte Kapuſton mit Reiß. 
Lungenbraten. 

Gebratener Hecht. 

Mandelbogen. 
Abends. 

Nudelſuppe. 


| Genuefer Paftete. 


Gebratene Zunge. 

19. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Fleiſchknödeln. 
Rindfleiſch mit Semmelkren. 
Wälſcher Reiß mit Kalbfleiſch. 
Aufgelaufenes Kindskoch— 
Gebratenes Repphubn. 


Salat. 


Abends. 
Butternockerlſuppe. 
Tauben in ſchwarzer Sane 
Weinkoch. 
20. Freytag Mittags. 
Erbſenſuppe mit Nudeln. 


Geſetzte Eyer mit Sardellen. 


Spinatſtrudel von Fridatta.— 
Eingemachter Hecht mitFricaſſee, 
9° 
1 
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Gebratener Hauſen. 
Salat. 

Abends. 
Geſtoßene Fiſchſuppe. 
Gebackene Nudeln. 
Hauſen, geſelchten. 

21. Samſtag Mittags. 
Suppe mit Gerſtel. 
Rindfleiſch mit Milchkren. 
Spinat mit Leber. 

Mehlſpeis von geriebenem Teig 
mit Chaudeau. 
Schöpſenſchlägel auf portugieſi— 
ſche Art. 
Compot. 
Abends. 
Ulmer Gerſtel mit Schwämmen. 
Kälberne geſpickte Schnitzel. 
Aufgeſottene Birnen. 

22. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Leberknödeln. 
Rindfleiſch mit Mandelkren. 
Steckrüben mit Schweinsohren. 
Kapaun mit Müſcherl-Sauce. 
Gebratene kleine Vögel. 
Bretzeln als Backwerk. 

Abends. 5 
Brotſuppe mit Bratwurſt und 
her. 
Fleiſchkoch von Kalbsbraten. 
Rehziemer mit Rinde und ge— 
dünſtetem Obſt. fs 

23, Montag Mittags. 
Suppe mit Nockerln. | 
Rindfleiſch mit grünem Kren. 
Süßkraut mit Bratwürſtchen. 
Vögerl von Kalbfleiſch. 
Gebratene Ente. 

Salat. 

Abends. 
Griesſuppe. 
Italieniſche Maccaroni. 
Spanferkel faſchirt. 


24. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Schneckerl. 
Rindfleiſch mit deutſcher Sauce. 
Carviol mit Kalbfleiſch. 
Gebackene Regenwürmer 

Chaudeau. 
Lammsbraten. 
Salat. 


mit 


Suppe mit Reißknödel. 
Faſchirtes im Kälbernetze. 
Kleine Paſtetchen mit Bechamel. 


25. Mittwoch Mittags. 

Suppe mit Ulmer Gerſtel. 

Rindfleiſch mit Zwiebel-Sauce. 

Sauerkraut mit Faſan. 

Fridatta mit Eingeſottenem. 

Kalls-Nierenbraten. 

Salat. N 
Abends. 

Hirnſuppe. 

Semmelkoch. 

Wilde Schweinskeule. 


26. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Eyerfleckerln. 
Rindfleiſch mit ordinären Kren. 
Kleine Sproſſen mit gebackenen 
Kalbsfüßen. 
Eingemachte Hühner. 
Schöpſenſchlägel. 
Hohlhippen als Backwerk. 
Abends. 
Olioſuppe. 
Kollaſchfleiſch. 
Erdäpfelknödel. 


27. Freytag Mittags. 
Fiſchknödel mit Erbſenſuppe. 
Eyer mit Ragout. 
Jägerpudding. 

Quit tenkoch. 
Glacirter Salm. 
Zuckerſtrauben. 


Abends. 


2 
1 


Abends. 

Froſchſuppe. 
Fricaſſirte Froſchſchenkel. 
Fridatta mit Salat. 
28. Samſtag Mittags. 
uppe mit Fleckerln. 
indfleiſch mit Senf. 
Saure Rüben mit Coteletten. 
Rehfleiſch in brauner Sauce. 
Webratene Poularde. 
Yrapfen. 

Abends. 
Falſche Maurachenſuppe. 


m9. Sonntag Mittags. 

Suppe mit Reiß. 

Rindfleifd mit pikanter Sauce. 

5teckrüben mit gepöckelter Zunge. 

ingemachte Henne mit Limo— 

nien-Sauce. 

zebratene Krammetsvögel. 

dalat. ; 
Abends. 

Suppe mit Eingebundenem. 

dapaun mit Auſtern gefüllt. 

galten Schinken. 


at" 
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So, Montag Mittags. 


Suppe mit Speckknödeln. 
Rindfleiſch mit pohlniſcher Zwie— 
bel = Sauce. 
Spinat mit Lamms- oder Kalb— 
fleiſch. 
Vögerl mit Limonien-Sauce. 
Kalbsſchlägel. 
Salat. 
Abends. 
Bierſuppe. 
Fricaſſee von Tauben. 
Kaltes Boeuf à la mode. 


31. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Fleckerln. 
Rindfleiſch mit Sardellen-Sauce. 
Kapuſton (Kohl) mit Brat— 

würſten. 
Schüſſel-Paſtete mit Hecht. 
Gebratene Ente. 

Gedünſtete Apfel. 
Abends. 
Sellerieſuppe. 
Eyerpfanzel. 
Rindfleiſch in Moſt. 


ess. 
oq 
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Speiszettel fuͤr den Februar. 


1. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Brieſeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Carviol mit Hühnern. 
Aufgelaufenes Kindskoch. 


Kalbsſchlögel. 
Brunnenkreſſe-Salat. 
Abends. 


Ruſſiſche Suppe. 5 
Zunge in pohlniſcher Sauce. 
Panirter Hirſchziemer. 
2. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Reiß. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Faſchirtes ſüßes Kraut. 
Fricaſſirtes Kalbsgekröſe. 
Gebratene Krammetsvögel. 
Weichſeln als Compot. 
Abends. 
Rohrhühnerſuppe. 
Faſchirtes Spanferkel. 
Topfenkoch. 
3. Freytag Mittags. 
Schneckenſuppe. 
Gefüllter Spinat. 
Stockfiſch mit Milchkren. 
Apfelſtrudel. 
Hauſen mit Limonien-Sauce. 
Gebackener Karpfen. 
Abends. 
Olla potrida für Faſttage. 
Lachs mit feinen Kräutern. 
Verlorne Eyer mit Champi— 
gnonſauce. 
4. Samſtag Mittags. 
Braune Suppe mit Fleiſchknö— 
deln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 


Faſchirte Kapuſton mit Reiß, 
mit Citronen-Sauce. 
Gebratener Rehſchlägel. 
Sellerieſalat. 
Gebackene Spritzkrapfen. 
Abends. 
Suppe Julienne. 
Weißes Ragout mit gelbem Reif. 
Reiß-Meridon. 
5. Sonntag Mittags. 
Braune Suppe mit gebackenen 
Erbſen. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Carviol mit Kalbfleiſch. 
Eingemachte Hühner. 
Kalbs-Nierenbraten. 
Glasſcheiben von Apfeln. 
Abends. 
Olioſuppe. 


Fricaſſee von Tauben. 


Italieniſche Polenta. 

6. Montag Mittags. 
Geſtoßene Suppe vonKalbfleiſch. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Blauer Kohl mit Bratwürſten. 
Caſſerol-Paſtete mit Wildpret. 
Gebratene Poularde. 
Gedämpfte Birnen. 


And 
Suppe mit Schlickkrapfen. 
Schüſſelpaſtete mit Hedtragout. 


Rehſchlaͤgel mit Sellerieſalat. 


7. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Kuttelflecken. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Steckrüben mit gebackenem Lame 

mernen. f 
Maccaroni mit Schinken. 


Gebratenes Repphuhn. 
Gedünſtete Apfel. 


Abnds. 

[Hirnſuppe. 

[Eingemachtes Schweinfleiſch auf 
wilde Art. 

Sago⸗-⸗Auflauf. 

8. Mittwoch Mittags. 
Werftelfuppe. 

Rindfleiſch mit Sauce. 
auerkraut mit Schnecken, und 
Kalbsleber, wie Hirſchleber zu— 
gerichtet. 

Frebs-Meridon. 

ebratenes Spanferkel. 


Abends 
Semmelſuppe. 
fricaſſirte Hahnenkämme. 
znte mit Teig am Spieß ge— 
braten. 
wg. Donnerſtag Mittags. 
Zuppe mit geriebenen Teig. 
Zedämpftes Rindfleiſch. : 
Jurchgeſchlagene Erbſen mit ge— 

backenen Kälberfüßen. 

dagout von Allerhand mit Brie— 
ſel und Champignons. 
zebratener Rehrücken. 
domeranzen-Salat. 


Abends. 
tt rdäpfelſuppe. 
nühner in Blutſauce. 
gägerpudding. 
10. Freytag Mittags. 
Ichleyenſuppe. 
herſchmalz mit Sardellen. . 
»tockfiſch mit Zwiebel abge— 
brennt. 
geriebener Teig mit Chaudeau 
oder Eingeſottenem. 
tect auf portugieſiſche Art. 
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Abends. 
Fiſchknödel mit Erbſenſuppe. 
Schnecken mit Kren in Eſſig 
und Ohl. 
Scheiterhaufen. 


11. Samſtag Mittags. 
Franzöſiſche Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Schlampeter Spinat mit Kalb— 
fleiſch. 
Aufgelaufenes Kipfelkoch. 
Gebratene Ente. 
Carviol- Salat. 


Abends. 

Brotſuppe mit Eyer und Brat— 

würſten. 
Zungen mit Hetſchepetſchſauce. 
Zuckerſtrauben. s 

12. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Eyergerſtel. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Steckrüben mit Schweinsohrer a 
Nudel⸗ „Fanzel. 
Gebratener Indian. 
Apfel i im Schlafrock. 


Abends. 
Sellerieſuppe. 
Ragout von Hafmelſch dend 
Kaltes Aufgeſchnittenes. 
Mandelſtrauben. 


15. Montag Mittags. 


Nudelſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 


Gelbe Rüben mit Netzwürſten. 


Kalbsleber mit Speck gedünſtet. 
Gebratener Fafan, 
Compot. 

Abends. 
Fiſolenſuppe. 
Semmelkoch. a 
Bruckfleiſch. : 
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14, Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Hirnwandeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Dorſchen mit Schweinfleiſch. 
Rehfleiſch mit brauner Sauce. 
Eydotter-Nudeln. 

Kalbsbruſt mit Schinken ge— 
füllt. 
Abends. 
Geſtoßene Leberſuppe. 
Ragout von Repphühnern mit 
kleinen Paſtetchen. 
Erdäpfelpudding. 


15. Mittwoch Mittags. 
Semmelſuppe. 

Rindfleiſch mit Sauce. 

Reiß mit Schinken im Netz. 

Eingemachter Indian in Mi⸗ 
ſcherlſauce. 

Gebratene Vögel. 

Mandelbögen. i 

Abends. 
Zwiebelſuppe. 

Ausgefütterte wälſche Hahn— 
ſchenkel. 
Schinkenfleckerl. 

16. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Schlickkrapfen. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Erdäpfel auf N iederländer Art. 
Schwarzes Wildpret mit He- 

tſchepetſchſauce. 
Lämmerner Haſe. 
Hohlhippen. 

Abends. 
Abgegoſſene Suppe. 
Geſpickte kälberne Schnitzel. 
Markpudding. 

17. Freytag Mittags. 
Erbſen und Krebsſuppe. 
Eyerſchnitten. 
Erdäpfelſchmarn. 


Hetſchepetſchſuppe mit Wein. 


Fröſche mit Limonienſauce. 

Griesnudeln in der Milch. 

Schwarzer Fiſch. 
Abends. 


Muß von Eyerweiß. 
Auflauf von Sago. 

18. Samſtag Mittags. 
Braune Suppe mit Fleckerl. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Durchgeſchlagene Erbſen 

Kaiſerfleiſch. 

Kalofleiſch in Butterſauce. 
Gebratener Kapaun. 
Linzer Torte. 
Abends. 
Brotſuppe mit Eyer und Selch— 
würſteln. 
Ragout von Kalbsbrieſen. 
Auſternpaſtetchen. 


19. Sonntag Mittags. 


Suppe von geſtoßener Leber. 
Rindfleiſch mit Sauce. N 
Süßes Kraut mit Schöpſen⸗ . 
fleiſch. 1 
Abgeſchmalzener Pudding von 
Semmel. 
Gebratene Ente. 
Compot. 
Krapfen. 


mit 


Abends. 
Suppe mit geriebenem Teig. 
Fricaſſee von geſpicktem Kalb 
fleiſch. 
Brennender Pudding. 


20. Montag Mittags. 


Braune Suppe mit Schöberl. 
Rindfleiſch mit Sauce. 4 
Schinkenfleckerl von Erdäpfeln, 
Fricaſſirte Hahnenkämme. 


Gebratenes Repphuhn. 
Zimmtſtrauben. 

Abends. 
[Gebähte Semmelſuppe. 
SGrillirte Rindsbruſt. 
Spickgans. 

N 21. Dinſtag Mittags. 


Nudeln. 
[Rindfleiſch mit Sauce. 


Coteletten. 

Eingemachte Lammsbruſt. 
(Gebratener Kapaun. 
Krapfen. 
| Abends. 
Sellerieſuppe. 

Rolladen mit Champignons. 
(Salm mit Ragout. : 

22. A%fdhdermittwog 

Mittags. 
Wurſtſuppe für Faſttage. 
(Gefüllter Spinat. 
(Stockfiſch mit Milchkren. 
Hauſen mit Limonienſauce. 
Apfelſtrudel. 
Abends. 

(Schneckenſuppe. 
Lachs mit feinen Kräutern. 
Maispudding. 


(Gerſtelſuppe. 
MRindfleiſch mit Sauce. 


mit gebackener Leber. 


gnons, 

Gebratener Kapaun. 
Mapunzenſalat. 
Abends. 
Falſche Maurachenſuppe. 


Braune Suppe mit Fridatta— 


Boöhmiſche Erbſen mit Schweins— 


23. Donnerſtag Mittags. 


Rothes gezwungenes Sauerkraut 


Beriebener Teig mit Champi— 
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Fricaſſee vom übrig gebliebenen 


Kalbsbraten. 
Pudding à la Chapelure. 


24. Freytag Mittags. 
Gerſtel mit Schwämmchen. 
Eyer-Ragout. 

Linſen mit Backfiſch. 
Germwandeln mit Butterterg. . 
In Blut gedünſtete Schleye. 


Abends. 
Weinſuppe. 
Stockfiſchpudding. 

Gebackene Froſchſchenkel. 

25. Sam ſtag Mittags. 
Suppe mit Eyerfleckerl. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Carviol mit Beſchamel. 
Pudding mit Chaudeau. 
Schöpſenſchlägel. 

Bretzeln, 
Abends. 
Fiſolenſuppe, 
Grillirte Euterſchnitze mit Kräu— 
terſauce. 
Häringe en Roquelaure. 


26. Sonntag Mittags. 


Gemiſchte Suppe von Grünem. 


Rindfleiſch mit Sauce. 

Kohl auf böhmiſche Art, ſüß zu— 
gerichtet. 

Kalbskopf mit Fricaſſee. 

Gebratener Faſan. 


Compot. 


Abends. 


Olioſuppe. 


Schinken mit gebackenen Sem 
melſpalten. 

Geſpickter und gebeitzter Kalbs⸗ 
ſchlägel. 
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ey Montag Mittags. 
Suppe mit Leberknödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Brauner Kohl mit Zunge. 
Kalbfleiſch vom Schlägel mit 
Kapernſauce. 
Gebratener Kapaun. 
Böhmiſche Kolatſchen. 
, Abends. 


Reißſuppe. | 
Fricaſſee von een Kalb⸗ 


fleifd). 
Beufteek mit Erdäpfel. 


26. Dinſtag Mittags. 


Suppe mit Griesfanzel. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Sproſſen mit Carbonaden. 


Kalbsfüße in Porree-Sauce. 


Reißäpfel. 
Kalbsbraten. 
Obſtſalat. 


Abends. 


Erdäpfelſuppe. 
Faſchirtes Euter. 
Hammelſchlägel auf wilde Art. 


1. Mittwoch Mittags. 
Bäuſchelſuppe. 

Eyerkuchen mit gelben Rüben. 
Milchrahmſtrudel. 
Doöhmiſche Karpfen. 
Mandelwandeln. 

Abends. 


2. Donnerſtag Mittags. 
Franzöſiſche Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Steckrüben mit Netzwürſten. 


Rehrücken gebraten. 
Pomeranzenſalat. 

| Abends. 
Wurzelſuppe. 
Magout von Kalbsbrieſen. 


Salat. 

5. Freytag Mittags. 
Erbſenſuppe. 

Ey er ſchmalz. 


ſten. 
Hauſenrogen in Butterſauce. 
Bries-Schmalzkoch. 
Gebackene Grundeln. 
Abends. 
Artiſchockenſuppe. 


Sauce. 

Reiß ⸗Meridon. 

4. Samſtag Mittags. 
anadelſuppe. 


feſen. 


Speiszettel fuͤr den 


Zuſammen gerolltesKälberfleiſch. 


[Gebratene Poularde mit kleinem 


Sauerkraut mit Paulaner-Wür— 


Verlorne Eyer in Champignon— 


Sauerkraut mit milchenen Po— 
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Maͤrz in der Faſten. 


Maccaroni mit Parmeſankäſe. 

Gebackener Karpfen mit Salat. 

Aufgelaufene Apfelſcheiben. 
Abends. 

Kräuterſuppe. 

Fridatta mit Gingefottenem. 

Häringsſalat mit Apfeln. 

5. Sonntag Mittags. 
Braune Suppe von Steckrüben. 
Rindfleiſch mit Sauerampfer— 

Sauce. 

Spinat mit gebackener Leber. 
Ragout von Kalbsbrieſen. 
Wälſcher Reiß. 


Lammsviertel mit Eyer gebraten. 


Abends. 
Hachéſuppe. 
Schwarzwildpret mit Hetſche⸗ 


petſchſauce. 
Wiener Kolatſchen. 


6. Montag Mittags. 
Hirnſuppe. 


Rindfleiſch mit Sauce. 


Gefülltes Süßkraut. 
Leberfanzel. 

Gebackene Kalbsbruſt. 
Kleine Eyer- Mandelkuchen. 
Abends. 

Suppe von gebähter Semmel. 
Junge Sproſſen mit gebackenen 

Kälberfüßen. 
Reiß⸗Meridon. 
7. Dinſtag Miktags; 
Suppe mit geriebenem Teig. 


Nindfleiſch mit Champignons⸗ 


Sauce. 

Schinkenfleckerl. 

Gebackene Regenwürmer mit 
Chaudeau. 
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Lammerner Hafe. 

Gebackene Apfel. 
Abends. 

Ulmer Gerſtelſuppe. 

Kalbfleiſch mit Nelkenblüthe. 
Roſtbraten mit kleinem Salat. 
8. Mittwoch Mittags. 

Artiſchockenſuppe. 
Verlorne Eyer in Champignons— 
Sauce. 
Spinat mit gebackenen Fröſchen. 
Olla potrida. 
Gebratener Hauſen. 
Häringsſalat mit Apfeln. 
Abends. 
Bierſuppe. 
Eyer mit vie els 
Gebratene Lachsſcheiben mit jun⸗ 
gem Salat. 
9. Donnerſtag Mittags. 
Braune Suppe mit Nudeln. 
Rindfleiſch mit Gurken. 


Erdäpfel-Pudding mit Schinken. 


Nieren in der Sauce. 
Märzhaſe gebraten. 
Limonien-Salat. 

Abends. 
Brotſuppe mit Selchwürſteln. 
Kalbsgekröſe auf italieniſche Art. 
Aufgelaufenes Koch vom kälber— 

nen Braten. 

10. Freytag Mittags. 
Braune Suppe mit Eyer. 
Eyer auf portugieſiſche Art. 
Rogen = Kraut mit gebackenem 

Stockfiſch. 

Spritzſtrauben mit Schmetten. 

Gebackener Kaxpfen. 

Aufgelaufene Apfelblätter. 
Abends. 

Bäuſchelſuppe. 

Eingemachter Hecht mit Fricaſſee 

Apfel im Schlafrock. 


11. Samſtag Mittags. 
Fiſchknödel mit Erbſenſuppe. 
Spinat mit geſetzten Eyern. 
Ragout von Maurachen mit ge- 

backenen Endivienſalat. 
Schüſſelpaſtete mit Hecht. 
Gebackener Karpfen. 

Abends. 
Weinſuppe: 
Biberſchweif. 
Glacirter Salm. 

12. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Leberknödeln. 
Rindfleiſch auf portugieſiſche Art. 
Sauerampfer mit Kalbszunge. 
Faſchirter Reiß im Netz. 
Gebratener Kapaun. 

Salat von Brunnenkreſſe und 

Rapunzen. 

Abends. 
Kräuterſuppe, 
Zahmes Schweinfleiſch auf wilde 

Art zubereitet. 
Gemſenſchlägel mit Salat. 


13. Montag Mittags. 
Hadernſuppe. 
Rindfleiſch auf bayriſche Art. 
Durchgeſchlagene Brieſen mit 
Pofeſen. 
Rehwildpret mit Pfeffer. 
Gefüllte Lamms-Coletten. 
Hohlhippen. f 
Abends. 
Griesſuppe. 
Lungenmuß. 
Gebratene Tauben mit Salat. 


14. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Kuttelflecken. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Speckknödel mit geräuchertem 

Fleiſch. 


Kalbslunge mit Butter⸗ Sauce. 


Kälberne Schnitzel en 
Jeſuitenbrot. 
Abends. 

Reißſuppe. 
Saure Nieren. 
Gebackenes Lämmernes. 
15. Mittwoch Mittags. 
Schwammerlſuppe. 
Ganseyer. 
Erdäpfel mit Picklingen. 
Schildkröten in der Schale. 
Lachs auf dem Roſt. 

| Abends. 
Panadelſuppe. 
Stockfiſchpudding. 

Häringe en Roquelaure. 
bs. Donnerſtag Mittags. 
uppe mit Ulmer Gerftel. 
Rindfleiſch mit pikanter Sauce. 
Spinat mit gebackenem Läm⸗ 
mernen. 
Gedämpfte Kalbsleber. 
efüllte Lammsbruſt. 
Mandelbögen. 
Abends. 
Wurzelſuppe. : 
Rälbernes Gekrös mit Limonien— 
Sauce. 
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17. Freytag Mittags. 
Milchſuppe mit Reisknödelchen. 
erührte Eyer. 

Ubgeſchmalzene Nockerln. 
e e 


Gebackene Fröſche. 

16. Samſtag Mittags. 
hocoladeſuppe. 

Maccaroni mit Parmeſankäſe. 


Webackene Hühner mit Salat. 
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Scheiterhaufen mit Weinberln. 
Fridatta mit Eingeſottenem. 
Schill. N 
Abends. 
Fiſolenſuppe. 

Griesſchmalzkoch. 
Gebackener Aal mit Salat. 

19. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Markknödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Erdäpfel auf Niederländer Art. 
Kalbsgekröſe mit Majoranbrühe. 
Gefüllter Märzhaſe gebraten. 
Compot. 

Abends. 
Olioſuppe. 
Eingemachtes eie 
Kalter Schinken. 


20. Montag Mittags. 
Suppe von geſtoßener Leber. 
Gerolltes Rindfleiſch. 
Kapuſton mit Schinken. 
Walfcher Reiß. 

Poularde im Netz, gebraten. 
Compot. 
Abends. 
Ulmer Gerſtel. 
Ragout von Schweinsfüßen. 
Paſtete mit Maccaroni und ee 
chamel. 

21. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Griesnockerln. 
Rindfleiſch mit Kaſtanien. 
Dorſchen mit Schweinfleiſch. 
Spinatſtrudel mit Fridatta. 
Gebratenes Lammsviertel. 
Endivienſalat. 


Abends. 


Reißſuppe. 
Gefüllte Ochſenaugen. 


Gebackenes Lämmernes. 


4 
Veet pup Bee ee / 


e 
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22. Mittwoch Mittags. 
Schleyenſuppe. 
Eyer mit Maurachen. 
Sauerampfer mit Omeleten. 
Faſchirter Hecht. 
Gebackene Froͤſche mit Salat. 

Abends. 

Zwiebelſuppe. 
Geſetzte Eher mit Sardellen. 
Gebackene Nudeln. 


25. Donnerſtag Mittags. 


Maccaroni⸗ Suppe. 
Rindfleiſch mit grüner Sauce. 
Schinkenfleckerl mit Erdäpfel. 
Zunge in pohlniſcher Sauce. 
Nee Kapaun. 
Rapunzen-Salat. 
Abends. 
Ragoutſuppe. 
Gedünſtete Tauben. 
Lungenbraten. 
24. Freytag Mittags. 
Durchgeſchlagene Erbſenſuppe 
mit geröſteten Semmelwur— 
feln. f 
Stockſfiſch mit Erdäpfel. 
Aufgelaufenes Kipfelkoch. 
Schildkrötenpaſtete. 
Biberſchlägel. 
Abends. 
Kräuterſuppe. 
Fricandeaur von Salm. 
Forellen blau geſotten. 
25. Samſtag Mittags. 
Rohrhühnerſuppe. 
Linſen mit Abſchrötel. 
Eingemachte Rohrhühner. 
Jagerpudding. 
Fiſchotter. 
Abends. 
Sellerieſuppe. 
Dampfnudeln. 
Gebratene Auſtern. 


Compot. 


Geriebener Teig mit Chaudeau. 


Spickgans. 


26. Sonntag Mittags. 
Braune Suppe mit Semmel- 
knödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gekochte Endivien mit Würſten 
vom Kapaun u. dgl. 
Roſtbraten in Sauce. 
Gefülltes Spanferkel. 


Abends. 
Suppe mit Ulmer Gerſtel. 


Gebackenes Lämmernes mit 
Salat. 


2). Montag Mittags. 
Suppe mit Lumpelſtrudeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gewickeltes Süßkraut. | 
Kalbfleiſch in falſcher Müſcherl⸗ 

ſauce. 
Gebratene Tauben auf könig— 

liche Art. 
Compot. 
Abends. 
Suppe Julienne. 
Kälbernes Bäuſchel. 


26. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Griesfanzel. 
Rindfleiſch auf portugieſiſche Art. 
Spinat und Sauerampfer mit 4 | 

Fricandeaux. f : 
Gebackenes Kuheuter. 
Gebratene Lammsbruſt. 
Sellerieſalat. 

Abends. 
Reißſuppe. 
Kalbskopf mit Limonienſauce. 
Pudding von Leber mit Kapern 
ſauce. 
29. Mittwoch Mittags. 
Oſterreichiſche Faſten- Bouillon. 


Lutheriſches Eyerſchmalz. 


Abends. 
Semmelſuppe. 


geräpfeln. 

Bebackene Karpfen. 

o. Donnerſtag Mittags. 
Wemifhte Suppe vom Grünen. 
indfleiſch mit Sauce. 


eißwandeln. 
dalbsſchlägel. 
Lompot. 


tener Auflauf von Maſchanz— 


dapuſton auf Niederländer bite: 
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Abends. 
Brotſuppe mit Eyer und Selch— 
würſteln. 
Knödel von Lupin. 
Gebackene Hühner mit Salat. 
31. Freytag Mittags. 
Bäuſchelſuppe. 
Sauerampfer mit Omeletten. 


Topfenkoch. 


Gefüllte gebackene Eyer. 


Gedünſteter Hecht mit Gare 


dellen. ö 
Abends. 
Erdäpfelſuppe. 
Karpfen mit Blut gedünſtet. 
ebe 
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Speiszettel fuͤr den April. 


1. Samſtag Mittags. 
Rogenſuppe. 7 
Linſen mit Knödel. 
Hechtenkoch. 

Eyer⸗Ragout. 

Häringe en Rouquelaure. 

Abends. 

Kräuterſuppe. 

Geröſteter Erdäpfelſchmarn. 

Gebratener Aal. 

2. Palmſonntag Mittags. 

Schildkrötenſuppe. 

Endivienſalat in Butterſauce, 
mit gebackenem Fiſchbäuſchel 

garnirt. i 
Rohrhühner in ſchwarzer Sauce. 
Schildkrötenpaſtete. 

Gebratene Fiſchotter. 
Abends. 

Weinſuppe. 

Chocoladeſtrudel. 

Gebackene Karpfen mit Salat. 
Cha wo ch e. 

3. Montag Mittags. 
Sellerieſuppe. 
Stockfiſch mit Sauerkraut. 
Erdäpfelknödel aus Schmalz ge— 

backen. 
Eyerſchnitten. 
Tyrolerſtrudel. 

Abends. 

Schwammerlſuppe. 
Mandelkoch von Limonien. 
Reißauflauf. 

4. Dinſtag Mittags. 
Falſche Maurachenſuppe. 
Durchgeſchlagene Erbſen mitPau— 

laner⸗ Würſten. 


Gerührte Eyer mit Semmel. 
Butterkoch. 
Zuckerſtrauben. 

Abends. 
Griesſuppe. 
Italieniſche Maccaroni. 
Gebackene Karpfen. 

5. Mittwoch Mittags. 
Olla potrida für Faſttage. 
Magennudeln. 

Verlorne Eyer in Champignon— 

Sauce. 4 
Gedünſteter Hecht W i 
Bretzeln. . 

Abends. 


Semmelſuppe. 


Griesſchmarn. 

Picklinge. 

6. Grüner Donnerſtag 

Mittags. 
Erdäpfelſuppe mit gebackener 
Fiſchleber. : 

Spinat mit geſetzten Eyern. 
Geſtifteltes Mandelkoch. 
Gebackene Karpfen. 

Salat mit harten Eyern. 

5 Abends. 

Saure Milchſuppe. 
Dampfnudeln. 
Gebratener Hecht. 


7. Charfreytag Mittags, N 


Bierſuppe. 


Erdäpfelſchmarn. 
Schleyen in der Blutſauce. 


Stockfiſchpaſtete. 


Gebackene Creme. 


Abends. 
Einbrennſuppe. 


Milchrahmkoch. 

[Pudding von Milchbrot. 

3. Oſterſamſtag Mittags. 

Falſche Rindſuppe. 

Zinfen mit Abſchrötel. 

[Tyer⸗ Ragout. 

Pudding von Hecht gebacken. 

SBretzeln. 

Abends. 

Meißſuppe. 

ſälbgetriebene Butternockerln. 

pfannkuchen. 

5. Oſterſonntag Mittags. 

Braune Schüſuppe mit geba— 

cken Hachékrapfen. 

indfleiſch mit Mandelkren und 

kalter Kräuterſauce. 

unge Sproſſen mit Bratwurſt 

und Cotteletten. 

Schinken und Pöckelzunge. 

Salmi von Schnepfen. 

Spargel mit Butterſauce. 

Pudding a la Rodney. 

Schüſſelpaſtete mit jungem Dae 
ſen. 

ßforellen blau geſotten mit Eſſig 
und Ohl. 


Zebackene Hühner. 

ufgeſchnittenes von kalten Brae 
ten. a 42 

öchinken, Zunge ꝛc. 

5. Ostermontag Mittags. 

iirnfuppe. 

indfleiſch mit Sauce. 

garviol mit Lammfleiſch. 
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Chokolade-Koch. 
Gebratener Rehſchlägel. 
Kleiner Salat. 

Abends. 
Milzſuppe. 
Kalbfleiſch mit Maurachen. 
Gebratenes Spanferkel. 

11. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Nockerln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Kleine Rettige mit Lammfleiſch 

gedünſtet. 


Maccaroni mit Schinken. 


Gebratene Tauben. a 
Endivienſalat. 3 
Abends. 

Reißſuppe. 
Nudelfanzel. 
Roſtbraten mit Salat. 

12. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Fridatta- Nudeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Sauerampfer mit Pofeſen. 
Eingemachte junge gefüllte Hüh⸗ 

ner und Maurachen. 
Lämmerner Haſe. 
Salat. 8 
f Abends. 
Kräuterſuppe. ees 
Spargel mit Sina ae 5 
Gebratener Kapaun. 
13. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Speckknödeln. 
Mindfleifd mit Sauce. N 
Gefüllter Spinat. N 


Ragout von Brieſeln. : 

Gebratener Hafe. ; 

Erdäpfelſalat. ’ 
Abends. ö 

Suppe mit Beſchamel⸗ Nockerln. 3 

Gefüllte Lammsbruſt mit Chame | 
pignons. 


Gebratene Tauben mit Salat. & 
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14. Freytag Mittags. 
Milchſuppe mit Eyer abgegoſſen. 
Geſetzte Eyer mit Sardellen. 
Erdäpfel mit Stockfisch. 

Reiß mit Mandeln. 
Gedünſteter Schill. 
Erdäpfel-Torte. 
Abends. 
Bäuſchelſuppe. 
Weiche Eyer. 
Gebackener Karpfen. 

15. Samſtag Mittags. 
Nudelſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gelbe Rüben mit Schmetten. 
Geröſtetes Lammfleiſch in Pfef— 

ferkuchenbrühe. 
Gebratene Hühnchen. 
Salat. 

Abends. 

Suppe mit Kuttelflecken. 
Eingemachte Lammsbruſt. 
Reiß⸗Meridon. 

16. Sonntag Mittags. 
Kräuterſuppe. 

Rindfleiſch mit Sauce. 
Spargel mit Butter-Sauce. 
Kalbslunge im Netz gebraten. 
Junger Haſe mit Schmetten— 
brühe. 
Mohn-Reißkuchen. 
Abends. . 
Suppe mit Eingeträuften. 
Kalbsleber wie Hirſchleber zuges 
richtet. 
Mark- Pudding. 

17, Montag Mittags. 
Suppe von geſtoßener Leber. 
Rindfleiſch mit Weinfauce. 
Carviol mit Kalbfleiſch— 
Nierenſtrudel. 

Coteletten mit Eyer, 
Gedünſtete Apfel. 


Abends. 
Suppe mit Fridatta-Nudeln. 
Eingemachte junge gefüllte Hüh— 
ner mit Maurachen. 
Braten vom jungen Schwein. 
16. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit geriebenem Teig. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gebratener Kalbskopf. 
Pomeranzen-Pudding. 
Gefüllte Lammsbruſt. 
Mandelbögen. 
Abends. 
Ulmer Gerſtelſuppe. 
Spargel mit Burterfauce. 
Gebratenen Rehſchlägel und 
Salat. 


19. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Fleiſchknödel. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
e mit gebackener Leber. 
Caſſerole-Paſtete mit Wildpret. 
Lammsbraten. 
Gedünſtete Apfel. po 
Abends. 
Semmelſuppe. 


Auflauf von Hirn. 


Gebackene Hühner. 

20. Donnerſtag Mittags. 

Krebsſuppe. 

Rindfleisch mit Sauce. 5 

Junge Kohlrabi mit Bratwürz 
ſten. i 

Schüſſel -Paſtete mit Ragout 
von Allerhand. 

Gebratener Kalbsſchlägel. 

Gedörrte Zwetſchken fatrSalats 


Abends. 


Kräuterſuppe. 
Schinkenſtrudel. 
Filet de bouef 4 IIndienne. 


21. Freytag Mittags. 
[Potage von Linſen. 
yerſchnitten. 
[Bebackener Reiß. 
FNrebſe mit Spargel. 
(Zebratener Haufen. 
Hohlhippen. 
Abends. 
alſche Chokoladeſuppe. 

Heiß abgeſottener Hecht mit 
Kren. 

zopfenkoch. 
22. Samſtag Mittags. 
Naiſerſuppe. 5 
MWindfleiſch mit Sauce. 
Poauerampfer und Spinat mit 
Bratwürſten. 
demmelſchmarn. 
Prebratenes Lammsviertel. 
Pedörrte Weichſeln ſtatt Salat. 
Abends. 
kerotſuppe mit Eyer und Selch— 
würſteln. i 
ſeebackener Leberpudding. 
zaſchirtes im Kälbernetz. 


25. Sonntag Mittags. 
bouppe mit Wandeln. 
indfleiſch mit Limonienbrühe. 
mdapfel auf Niederländer Art. 
dagout von Hahnenkämmen. 
tebackene3 Lämmernes. 

lleiner Salat. 

Abends. 
auerampferſuppe. 
tangenbraten. 

zutterpaſtete mit Ragout. 


gauerkraut mit Kalbsnieren ge— 
dämpft. 
gout von Schweinsfüßen. 


4⁵⁵ 


Gebratene Poularde. 
Kreſſe-Salat. 
Abends. 
Nudelſuppe. 
Grünes Ragout mit rothem 
Reif auf der Schüſſel. 
Croquette von Geflügel. 

25. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Schöberl. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Fricaſſirte Hopfenkeime mit 

Lamms⸗Coteletten. 
Rindsnieren in Roſinenbrühe. 
Lungenbraten. 

Torteletten. 
Abends. 


Griesſuppe. 


Aufgelaufenes Lungenkoch. 

Spickgans. 

26. Mittwoch Mittags. 

Brotſuppe mit Würſteln und 

Eyern. 

Rindfleiſch mit Sauce. 

Carviol mit Tauben. 

Kalbsfüͤße in ſüßer Brühe. 

Geſpickte Kälberſchnitzels 

Kleine Eyer: Mandelkuchen. 
Abends. 

Reißſuppe. 

Auflauf von weißem Käſe. 

Kapaun mit Auſtern gefüllt. 

27. Donnerſtag Mittags. 

Panadel-Suppe. 

Rindfleiſch mit Rettig, Kren. 

Sauerkraut mit Bratwürſten. 

Gedämpfte Tauben. 

Gebackenes Lämmernes. 

Pomeranzen-Salat. 
Abends. 

Kräuterſuppe. 


Spargel mit Butter. 


Roſtbraten und Salat. 
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26. Freytag Mittags. 
Suppe von jungen Schwämmen. 
Saure Eyer. 

Abgeſchmalzener Spargel. 
Hechtknödel mit Butter-Sauce. 
Gebratene Lachsſcheiben. 
Schnecken-Paſtetchen. 
Abends. 
Weinſuppe. 
Gebackene Topfennudeln. 
Pudding von Milchbrot. 

29. Samſtag Mittags. 
Semmelſuppe. 

Rindfleiſch mit Sauce. 
Gedünſteter Rettig mit Pofeſen. 
Faſchirter Lammsſchlägel. 
Gebratene Poularde. 

Salat mit harten Eyern. 


Kalter Schinken. 


Abends. 
Fleckerlſuppe. 
Leberkoch. 
Kälberner Nierenbraten. 
30. Sonntag Mittags. 
Braune Suppe mit Semmel⸗ 
knödeln. | 
Rindfleifd mit Sauce. 
Spinat mit Schmette. 
Kalbfleiſch in Butters Sauce. 
Gebackene junge Tauben. 
Glasſcheiben von Apfeln. 
Abends. 
Ragoutſuppe. 
Gedünſtete Rolladen. 


1, Montag Mittags. 
Sauerampfer-Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Schinkenfleckerl. 
Kalbfleiſch in Butter -Sauce. 
Gebratener junger Kapaun. 
Dalat. 

Abends. 
Briesſuppe. 
Spargel mit Einmachſauce. 
Haſe auf Matroſen-Art. 

2. Dinſtag Mittags. 
Zuppe mit geriebenem Teig. 
zungenbraten. 

Spinat mit gebackenen Kalbs⸗ 

füßen. 

leine Butter-Krapfeln. 

dammsbraten. 

Dalat mit harten Eyern. 

Abends. 

draune Sellerieſuppe mit Fan⸗ 
el. 

( benbraten auf ungariſche Art. 

zudding von gebratenen Hüh— 

nerbrüſten. 

3. Mittwoch Mittags. 

duppe von Eyerkuchen. 

indfleiſch mit Sellerie-Sauce. 

zicaſſirter Hopfen mit Lamm— 

fleiſch. 

tafe in böhmiſcher Brühe mit 

Butterteig garnirt. 

gebackene Hühner. 

urnier- Brot. 


rillirte Ochſengaumen mit 
Spießchen. 

ſeißes Ragout mit gelbem Reif 
auf der Schüſſel. 


Speiszettel fuͤr den May. 


4. Donnerſtag Mittags. 


Gehackte Suppe.“ 

Rindfleiſch mit Sauce. 

Gefüllter Häupelſalat. 0 

Eingemachte Hühner in Pome— 
ranzenbrühe. 

Kalbsbraten. 


| Salat. 


Abends. 
Suppe von verlornen Cyern. 
Rindshirn in Butterbrühe. 
Gebratener Haſe. 
Salat. 
5. Freytag Mittags. 
Suppe von Eyerweiß. 
Weiche Eyer. 
Krebs-Meridon. 
Farcirter Hecht. 
Gebackene Fröſche. 
Salat. 
Abends. 
Kräuterſuppe. 
Spargel in Butterſauce. 
Blau geſottene Forellen. 
6. Samſtag Mittags. 
Panadel⸗-Suppe. 
Rindfleiſch mit grüner Sauce. 
Junge gelbe Rüben in Schmet— 
ten mit Coteletten. 
Geſpickte u. gebratene Schweins⸗ 
zunge in ſüßer 1 
Kalbsbraten. 
Salat. 
Abends. 
Semmelſuppe. 
Ragout mit Kalbsbrieſeln. 
Krebskoch mit Mark. 
7 Sonntag Mittags. 
Erbſenſuppe mit Schweinsohren. 
* 
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Rindfleiſch mit Schnittlauchſauce. 
Kohlrabi mit gebratener Kalbs— 

zunge. 
Kalbfleiſch in Kapern-Sauce. 
Gebratener junger Indian. 
Häupelſalat. 

Abends. 

Leberknödelſuppe. 
Kalbfleiſch in Butterſauce. 
Gebratene Poularde. 

8. Montag Mittags. 
Suppe mit gehackten Brieſeln. 
Rindfleiſch mit gebrannter Mehl: 

Sauce. 
Kohlbrockerl mit Lammfleiſch. 
Hühner mit Knödeln, Krebs— 

ſchweifen und Maurachen. 
Gebratenes Gänschen. 
Gurken-Salat. 

Abends. 
Schöberlſuppe. 
Kalbsgekröſe auf italieniſche Art. 
Gebackene Hühner mit Salat. 

9. Dinftag Mittags. 
Suppe mit Kuttelflecken. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Weiße Rüben mit Lammfleiſch. 
Geriebener Teig mit Chaudeau. 
Gebratener junger Kapaun mit 

Leberfülle. 
Kapernſalat. 

Abends. 
Hachéſuppe. 
Ragout von Seveinsfifen. 
Schinkenſtrudel. 

10. Mittwoch Mittags. 
Gebackene Erbſenſuppe. 
Rindfleiſch mit Nelken-Sauce. 
Gedünſteter Salat mit Brat— 

würſten. 
Nieren in Sauce. 
Lammsbraten. 
Jeſuitenbrot. 


Abends. 
Geſtoßene Leberſuppe. 
Rehfleiſch in brauner Sauce. 
Faſchirter Reiß im Netz. 
11. Donnerſtag Mittags. 
Reißſuppe. | 
Rindfleiſch mit Sauerampfer⸗ 
Sauce. 
Carviol mit Knödeln. 
Gedünſtete Tauben mit kleinen 
Paſteten. 
Gebackene Hühner. 


Salat. 
Abends. 
Suppe mit Fleiſchknödeln. 
Nudelfanzel. 
Nierenbraten mit Salat. 
12. Freytag Mittags. 
Gemiſchte Suppe von Krebſen, 
Schnecken und Rogen. 
Saure Eyer. 
Spargel in Butter-Sauce. 
Milchrahmſtrudel. 
Eingemachte junge Rohrhühner. FF 
Italieniſche Mandelwaffeln. 
Abends. 
Schleyenſuppe. 
eee Maccaroni. i 
GebrateneLadsfhetbenmtt?S Salat. 
15. Samſtag Mittags. TE 
Brotſuppe mit Eper und Wür⸗ 
ſteln. 4 
Rindfleiſch mit Sauce. S| 
Kohlrabi mit gebackener Leber. 
Junge gefüllte Hühner. 
Gedünſtete geſpickte Kälber 
ſchnitzel. f 
Reißkuchen. 
Abends. 
Suppe mit Ulmer Gerſtel. 
Ordinäre Roſtbraten mit Sar 
dellenſauce. 
Krebsſtrudel. 


— 


14. Sonntag Mittags. 
Braune Suppe mit Nudeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Sauerampfer mit Fricandeaux. 
Thokolade-Koch. 

Junge gebratene Hühner auf be— 
ſonders gute Art. 
Salat. 


Abends. 
Schüſuppe mit Semmelknödeln. 
Gedämpfte Kalbsleber. 
Gebratenes Ganfel mit Salat. 
15. Montag Mittags. 
Abgegoſſene Suppe. 
Rindfleiſch in Senf-Sauce. 
Weiße Rüben mit Bratwürſten. 
Kleine Butterpaſteten mit Rae 

gout gefüllt. 

Funger gebratener Kapaun mit 
Auſtern. 


Abends. 
Suppe mit Eingeträuftem. 
rillirtes Euter mit Limonien— 
ſauce. ö 
Mehbraten, Salat. — 

16. Din ſtag Mittags. 
Suppe mit Reißknödeln. 
tindfleifd mit Eſſigkren. 
Nonathrettige mit Lammfleiſch. 
zingemachte Brieſeln mit jungen 

Schwämmen und Allerley. 
Zebratene Hühner. 


pargel in Fricaſſeeſauce. 
talt Aufgeſchnittenes. 

17. Mittwoch Mittags. 
trauterfuppe. 

tindfleifd mit Sauce. 
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Kalbsleber wie Hirſchleber zuge— 
richtet. 
Gebratenes Gänschen. 
Salat. a 
Abends. 

Griesſuppe. 
Schinkenfleckerln.— 
Roſtbraten mit Salat. 
18. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Bratwürſten. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Spinat mit Sauerampfer und 

Pofeſen. 

Limonienſtrudel. 
Gebackene Tauben. 
Hopfenſalat. 

Abends. 
Gebähte Semmelſuppe. 
Eingemachter Obergaumen. 
Eingebeitzter Lungenbraten. 

19. Freytag Mittags. 
Schleyenſuppe. 

Eyer mit Maurachen. 
Spinat mit Krebſen. 
Nudeln in Schmetten. 
Gebratene Lachsſcheiben. 
Salat. 

Abends. 
Bierſuppe. 
Spargel in Butterſauce. 
Fiſchotter. 

20. Samſtag Mittags. 
Suppe mit Fleiſchknödeln. 
Rindfleiſch mit Maurachen. 

Ga iben mit Netzwürſten. 
Nudel⸗Fanzel. 

Nierenbraten. 

Salat. 
Abends. 

Suppe mit Eingebundenem. 
Aufgelaufenes Lungenkoch. 


Gebratene Tauben mit Salat. 


7 


N 
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21. Sonntag Mittags. 


Ruſſiſche Suppe. 

Rindfleiſch mit Sardellenſauce 
und kleinen Rettigen. 

Sauerkraut mit Krebswürſten 
à la Duchesse. 

Engliſcher Pudding mit Wein— 
fate, 

Dünn geſchnittenes 
Schweinefleiſch. 
e junge Ganz mit Sa⸗ 

at. 


wildes 


Abends. 

Suppe mit Ragoutknödeln. 
Ungariſches Kollaſchfleiſch. 
Ausgelegter Scheiterhaufen. 

22. Montag Mittags. 
Suppe mit Ulmer Gerſtel. 
Rindfleiſch mit grüner Peterſi⸗ 

lien⸗Sauce. 5 
Carviol mit Beſchamel. 
Fricaſſirtes Lammfleiſch. 
Gebratener Haſe. 
Butterbogen. 


Abends. 
Suppe mit Griesfanzel. 
Kalbshirn in Krebsbutter. 


Hachéwandeln. 


25. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Fridatta⸗ Nudeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Gefüllte Kohlrabi. 

Geröſtete Rindszunge mit Ka⸗ 
pernbrühe. 

Geſpickte und gebratene junge 

Ente. 

Salat. 
Abends. 
Brotſuppe mit Selchwürſteln. 
Faſchirtes Euter. 
Auflauf von Krebſen nach bay— 
riſcher Art. 


Aufgerollte Enten. 


Potage mit Erdäpfel-Knödeln. 


Spinat mit gebackenen Grun-⸗ 


Zimmetſtrauben. 


24. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Speckknödeln. 
GeſchmortesRindfleiſch mitEſſig. 
Abgeſchmalzener Spargel. 
Spinatſtrudel mit Fridatta. 
Gedämpfte Kalbsleber. 
Maultaſchen. 

Abends. 
Franzöſiſche Wurzelſuppe. 


Magenſtrudel. 
25. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Lumpelſtrudeln. 
Rindfleiſch mit Gurken-Sauce. 
Carviol mit Kalbfleiſch. 
Kalbsgekröſe mit Schmetten- 
brühe. . 
Gebratener junger Indian. 
Salat. 

Abends. 
Geſtoßene Leberſuppe. 
Auflauf von Kalbsmilchen. | 
Ruſſiſcher Roſtbraten mit Salat, 


26. Freytag Mittags. 
Eyerſchmalz mit Sardellen. 


deln. 
Weſpenneſt. 
Blau abgeſottene Forellen. 


‘ Abends. 
Falſche Maurachenſuppe. 
Reißauflauf mit Burgunder. 
Abgeſottene Krebſe. 


2). Samſtag Mittags. 
Suppe mit Eyergraupen. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Spargel in Butter-Sauce. 
Glacirte Fricandeaux. 
Rindszunge in pohlniſcher Sauce. 
Mandelkolatſchen. 1 


Abends. 
Suppe mit Blumenkohl. 
DauerEraut mit Kalbsnieren 
gedämpft. 
udding von Nierenfett. 
28. Pfingſtſonntag 
Mittags. 
uppe tortué. 
Kindfleiſch in der Braiſe mit 
Gurkenſalat. 
kaſchirter Kohl mit Kapasher⸗ 
würſten. 
ricaſſirte Hühner in Paradeis— 
apfelfauce. 
Sdhweingnieren in Champag⸗ 
nerwein. 
zefüllteEntenmit Sauce Hachse. 
Svennender Pudding. 
haſtete mit Aal. 
übgeſottener Lachs. 
tvebfe. 8 
ſebratene Gans. 
zemſenſchlägel. 
iebackene Zwetſchken und Endi- 
vienſalat. 
Zilder Schweinskopf mit Eſſig 
und Ohl. 
vaum oder Spießkuchen. 
dandtörtchen, Weinhüppchen. 
riſche Kirſchen und Aprikoſen. 
Abends. 
lioſuppe. 
zalt Aufgeſchnittenes zc. 
29. Pfingſtmontag 
Mittags. 
zuppe mit gefüllten Semmeln. 
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Rindfleiſch mit brauner Sauce. 


Gelbe Rüben mit Saucischen. 


Gedämpfte Tauben. 
Gebratener Kalbsſchlägel. 
Gebackene Zwetſchken. 


Abends. 
Suppe mit Ragoutknödeln. 
Céte de boeuf in der as 
Tyrolerſtrudel. 


30. Dinſtag Mittags. 


Suppe mit gebackenen Erbſen. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Kohlbrockerl mit Bratwürſten. 
Gebackenes Kuheuter. 
Gebackene Wachteln mit Baſili— 


cum. | 
Gedörrte Weichſeln. 
Abends. 


Semmelſuppe. 
Eingemachte Hühner. 
Faſchirter Roſtbraten. 


31. Mittwoch Mittags. 
Gebähte Suppe. . 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Linſen mit geräuchertem Fleiſch. 
Paſtete mit Kuttelflecken. 
Gebratene junge Gans. 
Salat. 

Abends. 


Suppe mit Leberſchöberl. 
Auflauf von Hirn. 
Gebackene Creme. 
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Speiszettel fir den Suny. 


1. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Schlickkrapfeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Grüne Erbſen und gelbe Rüben 
mit Fricandeaux. 

Gedämpfte Tauben. 

Gebratenes Gaͤnschen. 

Grüner Bohnen-Salat. 

Abends. 
Panadelſuppe. 

Filet de boeuf à la mariné. 
Pudding von Kalbsfüßen. 

2. Freytag Mittags. 
Geſtoßene Schleyenſuppe. 
Euter von Eyern. 

Krebſe mit grünen Erbſen. 
Paſtete mit Hecht-Ragout. 
Gebratene Forellen. 
Zimmetſtrauben. 

Abends. 
Griesſuppe. 
Krebskoch. 
Pudding von Reiß und Kirſchen. 

5. Samſt ag e 
Suppe mik geriebenem T Teig. 
Rindfleiſch mit Schwammen— 

Sauce. 
Weiße Rüben mit Schöpſen— 

fleiſch. 
Butterteig⸗Krapfeln mit Faſche. 
Gebratene Hühner. 
Creme von Schmetten. 

A ben ds 

Suppe von weißen Rüben. 
Lungenkoch. 
Gebackene Hühner, Gurkenſalat. 

4. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Leberknödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 


Gelbe und weiße Rüben mit 
Coteletten. 
Junger Haſe in einer Caffec | 
vole = Paftete, 
Gebratene Hühner. 
Bretzeln. 
Abends. 
Haſchéſuppe. 
Ragout von Hammelſchweifen. 
Wilde Schwein-Filets gebraten. 
5. Montag Mittags. 
Suppe mit Kuttelflecken. 
Rindfleiſch auf böhmiſche Art au, 
gerichtet. N 
Pudding mit Kirſchen-Sauce. 
Fricaſſee vom übrig gebliebenen i 
Kalbsbraten. 
Gebratene Gans. 
Salat. 5 
Abends. 
Griesſuppe. 
Gedämpfte Tauben. 
Kalbsnierenbraten mit Salat. 
6. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Ulmer Gerſtel. 4 
Rindfleiſch mit gelber Roberts— 
Sauce. 
Gefülltes Süßkraut. 
Lämmernes Brüſtel mit Schwäm— it 
men. | 
Gebratener Rehrücken. 
Gedünſtete Kirſchen. 
Abends. 
Saftſuppe. 
Lämmernes in Bertramſauce. 
Schinkenſtrudel. 
7. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Eingeträuftem. 
Rindfleiſch mit Stachelbeerſauce 


(Gefüllter Salat. 
Rehfleiſch mit brauner Sauce. 
(Gebratener junger Indian. 
(Gedünſtete Kirſchen. 
Aben ds. 
Abgegoſſene Suppe. 
Nageut von Schweinsfüßen. 
Raccavoni mit Kafe und Fleiſch. 
6. Donnerſtag Mittags. 
Erbſenſuppe mit Schweinsohren. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Weiße Rüben mit Coteletten. 
Gedünſtete wilde Ente. 
Lammsbraten. 
(Salat. 


Abends. 
Kauliſuppe. 
Reiß⸗Meridon. 
(Gefüllte Ente. 
9. Freytag Mittags. 
Milchſuppe. 
(Spinat mit Ochſenaugen. 
ingemachter Hecht. 
Abgetriebenes Fanzel in Wein. 
Blau abgeſottene Aalraupe. 
Zuckerſtrauben. a 
Abends. 
Fiſchſuppe. 
Zimmtkoch. 
(Gebackene Lachsſcheiben. 

10. Samſtag Mittags. 
Brotſuppe mit Würſteln. 
Mindfleifd) mit Sauce. 

(Gelbe Rüben in Schmetten mit 
gebackener Leber. 
(Gedünſteter Schöpſenſchlägel mit 
ſauren Gurken. 
Gebratene große Henne. 
irſchkuchen. 5 
Abends. 
eißſuppe. 
albshirn in Krebsbutter. 
ammsbraten mit Salat. 
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11. Sonntag Mittags. 
Suppe von geſtoßener Leber. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gedünſteter Salat mit Lamm— 
fleiſch. 

Abgetriebener Gugelhupf. 
Gebratener Hafe. 
Grüner Bohnenſalat. 

Abends. 
Weinſuppe. 
Gebratener Rehſchlägel. 
Auflauf von Sago. 


12. Montag Mittags. 

Suppe mit Brieſeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Grüne Erbſen mit gebackenen 

Hühnern. 

Gedämpfte Kalbs⸗ Gbtefelten. 
Gebratene Ente. 
Pomeranzen-Brot. 

Abends. 
Erbſenſuppe mit Schweinsohren. 
Gedünſtete wilde Ente. 
Schinkenſtrudel. 

15. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Fridatta- Nudeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Junge Gans mit Carviol. 
Bayriſche Dampfnudeln. 
Eingebeitzter Lungenbraten. 
Gedünſtete Kirſchen. 

Abends. 
Braune Suppe mit Seien 


Lämmernes Brüſtel ite f 
Men ; 
Gebackene Hühner mit Salat. 
14. Mittwoch N 

Abgegoſſene Suppe. 


f Rindfleiſch mit Sauce. 


Grüne Erbſen und Häupelſalat 
mit Fricandeaux. 
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Abgeſchmalzener Semmelpud— 
ding. 
Gebratener Haſe. 
Küchelchen mit Kalbsbrieſeln. 
Abends. 
Junge Ganſelſuppe mit Reiß. 
Geſpickte Ealberne Schnitzel. 
Gebratene Tauben. 
15. Donnerſtag Mittags. 
Durchgeſchlagene grüne Erbſen— 
ſuppe. N 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Kalbfleiſch mit unreifen Stachel— 
beeren. 
Abgeſchmalzene Maccaroni. 
Gebratener Haſe. 
Gain de Veau. 
Abends. 
Suppe mit Eyergraupen. 
Faſchirte Roſtbraten. 
Lapinknödel. 5 
16. Freytag Mittags. 
Erdbeerſuppe. 
Geſetzte Eyer mit ſaurer Sauce. 
Grüne Erbſen mit gebackenen 
Fröſchen. cers 
Gugelhupf, 


Gebratener Hauſen mit Limo— 


nienſauce. 

Gebackene Chokolade-Schnitten. 
Abends. 

Bierſuppe. 

Krebskoch. 

Pfannkuchen mit Salat. 

17. Samſtag Mittags. 
Gebackene Eyerſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gefüllter Soa 
Grillirtes Euter mit Limonien⸗ 

Sauce. a 
Gebratene Hühner. 

Salat. 


Rindfleiſch auf portugieſiſche 


j Italieniſche Polenta. 


Abends. 
Suppe mit Wandeln. 
Fricaſſee von übrig gebliebenem 
Kalsbraten. 
Gebackener Reiß. 
18, Sonntag Mittags. 
Semmelſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce auf eng— 
liſche Art. 
Grüne Fifolen mit Zunge. 
Gebackene Schwammen mit 
Chaudeau. 


Rehbraten. 

Gedünſtete Kirſchen. 
Abends. 

Suppe mit Ulmer Gerſtel. 

Leberkoch. 

Schinkenſtrudel. 

19. Montag Mittags. 
Griesſuppe. 5 


Art. 
Grüne Erbſen mit Artiſchocken. 
Eingemachtes Hammelfleiſch vom 

Braten mit Limonien-Sauce. 
Gebratene Gans. 
Salat. 

Abends. 
Ragoutſuppe. 
Faſchirtes im Kälbernetz. 
Roſtbraten mit Salat. 

20. Dinſtag Mittags. 
Panadelſuppe. 

Rindfleiſch mit Sauce. 
Süßkraut mit geräuchertem 
Fleiſch. 

Gedünſtete Ente. 
Gebratene Wachteln. 
Erdbeertorte. 

Abends. 
Hirnſuppe. 
Hammelſchlägel- auf wilde Art. 
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Gebratene Ente. 
Salat. 


21. Mittwoch Mittags. 

Junge Gansſuppe. 

MRindfleiſch mit Sauee. 

(Brüne Erbſen mit Bratwürſten. 

GRalbsleber mit Speck gedünſtet 
im Netz. 

Hebratene Hubner. 

Rirſchentrauben. 


Abends. 
Grüne Suppe von Erbſen. 
Hammelshaſchée mit feinen Kräu— 
tern. 
Schinkenſtrudel. 
25. Sonntag Mittags. 


Abends. Kerbelſuppe. 
Nockerlſuppe. Rindfleiſch mit Sauce. 
Nierenkoch. Grüne Erbſen mit gebackenen 


Gebratene Gans mit Gurken⸗ 
ſalat. 


Riſolen. 
Sauer eingemachter Schöpſen⸗ 


2. Donnerſtug Mittags. ſchlägel. 
aiferſuppe. I Gebratenes Gänschen. 
indfleiſch mit Sauce. : Salat. 1 0 

Brüne Bohnen mit Schöpfen— ends. 


Suppe mit einen Pudding von 
mehreren Farben. ö 
Ragout von Hahnenkämmen. 
Rehbraten mit Gurkenſalat. 
26. Montag Mittags. 
Schüſuppe von Spargel, fa— 


fleiſch. 
Wedampfte Tauben. 
Falbs⸗Nierenbraten. 
alat. 

Abends. 
Umer Gerſtelſuppe. 
agout von Hammelſchweifen. 
Wilde Schwein-Filets gebraten. 
23. Freytag Mittags. 
eſtoßene Schleyenſuppe. 
uter von Eyern. 
Frebſe mit grünen Erbſen. 
paſtete mit Hecht-Ragout. 
ebratene Forellen. 
zimmtſtrauben. 

Abends. 
ago mit Milch. 
lrtiſchocken mit grünen Erbſen. 
Gebackener Pudding mit Manz | 

deln. 5 

24. Samſtag Mittags. 
Suppe mit Leberfanzel. 
indfleiſch mit Dill-Sauce. 


chen. 
Rindfleiſch mit Stoffade. 
Hoſpot mit Würſten von Gans— 
leber. 
Glacirte Hammelszunge. 
Gebratener Haſe mit Salat. 
Abends. 
Suppe mit Eingebundenem. 


ter Zunge geſpickt. 
Krebſe. 

27. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Markknödeln. 
Rindfleiſch mit ſpaniſcher S Sauce. 
Kleiner Spargel mit jungen 

Tauben. 

Braun gedünſtetes Kalbfleiſch. 
Gebackene junge Hühner. 
Salat. 


ſchirtem Salat und Maura— 


Kälberner Schlägel mit geſelch— 
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Abends. 

Geſtoßene Leberſuppe. 

Auflauf von Hirn. 

Kälbernes Brüſtel mit Spargel, 
Krebſen und grünen Erbſen 
gefüllt. 

26. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Reißknödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Kapuſton mit Zunge. 
Eingemachte junge Hühner mit 

Schwämmen. a 

Gebratener Kapaun. 

Salat. ; 

Abends. 

Nudelſuppe. 

Gedünſtete Umurken 
Schweins-Coteletten. 

Schinkenſtrudel. 

29. Donnerſtag Mittags. 

Reißſuppe. 

Rindfleiſch mit weißer Sauce. 


mit 


Marinirte und gebackene Lachs— 


Linſenſuppe. 


Gelbe Rüben mit Coteletten. 
Eingemachte Hühner. 
Gebratenes Spanferkel. 
Salat. 
Abends. 

Griesſuppe. 
Lämmernes in Bertramſauce. 
Paſtete von Filets. 

30. Freytag Mittags. 
Schwammenſuppe. 
Gefüllte Eyer. ICE, 
Abgeſchmalzener Carviolmit Käſe. 
Aufgelaufener Reiß mit Einge⸗ 

ſottenem. 


ſcheiben. 
Grüner Bohnenſalat. 
Abends. 


Krebsnudeln. 
Auflauf von Sago. 


1. Samſtag Mittags. 
Suppe mit Fleiſchknoͤdeln. 
RNindfleiſch mit Sauce. 
Kohlrabi mit Lammffeiſch. 
Gedünſtete geſpickte Kälberſchni— 
N Bel. 

[Gebratene Waſſerſchnepfen. 
[Spargelkuchen. 

Abends. 
Franzöſiſche Wurzelſuppe. 
Hühner mit grünen Erbſen und 
Krebsſchweifen. 
Schinkenpaſtete. 

2. Sonntag Mittags. 
[Braune Suppe mit Fanzel. 
Nindfleiſch mit Weichſelbrühe. 


kraut mit Schinken. 

[Gebratene Regenwürmer mit 
Chaudeau. 

Gebratener Kalbsſchlägel. 

Weichſel-Compot. 

| Abends. 

[Suppe mit Rag sufi vets 
Ragout von Allerhand mit Brai— 

ſen und Champignons. 
Hammelſchlägel auf wilde Art. 

3. Montag Mittags. 

Suppe mit Schlickkrapfeln. 

Mindfleiſch auf bayriſche Art. 

Gedünſteter Salat mit gebacke- 

ner Leber. 

Ralbfleiſch mit Paradeisäpfel⸗ 

Sauce. 

Hebackene Hühner. 


ay 


ingemachter Kalbskopf. 
cken gebraten, Salat. 


PMothes gezwungenes Sauer⸗ 
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4. Dinſtag Mittags. 
Carviol-Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Spinat mit Saucischen. 
Paſtete mit Repphühnern. 
Gebratene Ente. 
Salat. 

Abends. 

Griesſuppe. 
Leberkoch. 
Geſpickter und gebeitzter Kalbs— 

ſchlägel mit Salat. 

5. Mittwoch Mittags. 
Panadel-Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Carviol mit Hühnern. 
Schöpſen-Carbonaden. 
Gebratene Wachteln. 
Gedünſtete Weichſeln. 

Abends. 
Schüſuppe mit Sago. 
Auflauf von Kalbsmilchen. 
Pudding von Mark. 


6. Donnerſtag Mittags. 


Gemiſchte Suppe vom Grünen. 


Rindfleiſch mit friſchen einge 
ſäuerten Gurken. 


Grüne Erbſen und Salat mit 


Bratwürſten. 

Paſtete mit Ragout von e 
und Krebſen. 

Gebratene Repphühner. 

Grüner Bohnenſalat. 

Abends. 

Ulmer Gerſtelſuppe. 

Weißes Ragout mit gelbem Reif 
auf der Schüſſel. 

Frankfurter Leberknödel. 


1 


= 
l ee 


225. SI 
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7 Freytag Mittags. 
Gelbe Rübenſuppe mit Milch. 
Eyerkuchen mit Semmelknödeln. 
Grüne Erbſen mit Hecht-Car— 

bonaden. 

Abgeſchmalzene Nockerln. 
Blau abgeſottene Forellen. 
eee, 

Abends. 
Oſterreichiſche Faſten-Bouillon. 
Gerührte Rahmnudeln. 

Krebspaſtetchen. 

8. Samſtag Mittags. 
Suppe mit Eyergraupen.“ 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Weiße Rüben mit aufgebrate— 

nen Überbleibſeln. 
Eingemachter Obergaumen. 
Gebratene Repphühner. 
Melonen-Torte. 

Abends. 

Reißſuppe. 
Euter mit Zucker, glacirt in 

Pomeranzenſauce. 
Schinkenſtrudel. 

9. Sonntag Mittags. 
Kälberne Wurſtſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Spargel mit Tauben. 
Aufgelaufenes Marillenkoch. 
Gebratener Haſe. 

Salat. 

8 Abends. 
Ofipfüh pe. 

Zahmes Schweinfleiſch auf wilde 

Art bereitet. 

Gebratene Gans mit Gurken- 
ſalat. 

10. Montag Mittags. 
Braune Suppe mit Semmel— 

knödeln. 

Rindfleiſch mit Sauce. 


i 


Himbeer = TX 


Grüne Bohnen mit Schöpſen— 
fleiſch. 
Mark-Pudding. 
Gebratener Kapaun. 
Marillen-Compot. 
Abends. 
Reißſuppe. 
Gebratene Ente mit Orangen⸗ 
ſaft. 
Mohnſtrudel. 
11. Dinſtag Mittags. 
Gurkenſuppe. 
Rindfleiſch mit Stoffade. 
Kapuſton mit Schinken. 
Nierenſtrudel. 
Gebratene Tauben. 
Marillen- oder Aprikoſen— Salat. 
Abends. 
Gebähte Semmelſuppe. 
Maccaroni mit Käſe und Fleiſch. 
Zungen von Fricandeaux. 
12. Mittwoch Mittags. 
Suppe von aufgeſchnittenem 
Rindfleiſch. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Carviol mit weißer Sauce. 
Hühner mit dreyfarbigen Knö— 
deln. 
Gebratenes Spanferkel. 
orte. 
Abends. 
Bierſuppe. 
Hammelſchulter glacirt. 
Timballe von Repphühnern. 
15. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Bratwürſten. 
Rindfleiſch mit Paradeisäpfel— 
Sauce. 
Grüne Erbſen mit gebackenen 
Hühnern. 
Filetartig geſchnittene Überbleib⸗ 
fel von Nieren- Braten mit 
ee 


Gebratener junger Rehrücken. 
Carfiol-Salat. 

Abends. 
[Geſtoßene Leberſuppe. 
[Schweinsohren mit Parmeſan— 
| Eafe. 

(Geſpickte kälberne Schnitzel, 
Gurkenſalat. 

14. . Mittags. 


[Carviol mit Hecht. 
[(Spinattorten mit Mandeln. 
(Große Krebſe in Schmetten— 
brühe. 
Maultaſchen. 
| Abends. 
Fiſolenſuppe. 

Faſchirte Paradeisäpfel. 
Pudding von Milchbrot. 
15. Samſtag Mittags. 
Suppe mit Carviolknödeln. 
Rindfleiſch mit Kirſchbrühe. 
(Grüne Bohnen mit Netzwürſten. 
Eingemachte Wachteln. 
Nierenbraten. 

(Gurkenſalat. 

Abends. 

Griine Suppe von Erbſen. 
Kalbfleiſch mit Stachelbeeren. 
Sebratene Ente mit Salat. 

16. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Spinatnudeln, 
Rindfleiſch mit Sauce. 
elbe Rüben mit Bratwürſten. 


Bedämpfter Hammelſchlägel. 


Rälbernes Brüſtel in der Glace. 
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17. Montag Mittags. 
Suppe mit Leberknödel. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Kapuſton mit Schinken. 
Hühner in Blut mit Obergau⸗ 
men. 
Gebratenes Spanferkel. 
Weichſel-⸗ ee. 
Abends 
Ulmergerſtelſupve. 


Lalbsgekröſe auf italien iſche Art. 


Tyrolerſtrudel. 


18. Dinſtag Mittags. 
Abgegoſſene Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Grüne Fiſolen mit Schöpſen— 
fleiſch. 
Bayriſche Dampfnudeln. 
Gebratener Haſe.“ 
Krautſalat. 
Abends. 
Hirnſuppe. 
Zungen am Spieß cee mit 

Sardellenſauce. 
Krebspudding. 

19. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Griesfanzel. 
Rindfleiſch mit Sauce. . 
Gelbe Ruben mit Omuletten. 
Hubner mit Schwämmen. N 
Schöpſenſchlägel mit Stachel— 

beeren- Sauce. 
Spinat⸗ Torte. 

Abends. 


Falſche Maurachenſuppe.“ 


Gedunftete Rolladen. 
Ente mit Teig am Spieß ge⸗ 
braten. 


20. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit gefülltem Süßkraut. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Kapuſton mit Schinken. 


r I at as 


4 4 8 


Hühner in Blut mit Obergau— 
men. 
Gebratenes Spanferkel. 
Weichſel-Compot. 
Abends. 
Kräuterſuppe. 
Kohl mit Reiß und Schinken. 
e und Salat. 5 
1. Freytag Mittags. 
Ghethane 
Harte Eyer in ſaurer Schmetten. 
Grüne abgſchmalzene Bohnen 
mit Parmeſankäſe. 
Abgeſchmalzene Hechtknödeln. 
Gebratener Hauſen. 
Salat. 
Abends. 
Krebsſuppe mit Ragout, 


Maurachen mit gebackenem eo 


divienfalat. 
Gebratene Rohrhühner mit 
Salat. 
22. Sia miſt ag mittags. 
Saft-Suppe. 
Gedünſteter Ochſenſchweif. 
Süßkraut mit Bratwürſten. 
Eingeſchnittener Kalbskopf. 
Gebratene Poularde. 
Grüner Bohnenſalat. 
f Abends. 
Griesſuppe. 
Steckrüben mit Kalbskaldaunen. 
i Zuckerſtrauben. ; 


25. Sonntag ae 
Suppe mit Briefeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Artiſchocken mit Kalbfleiſch. 
Krebskoch mit Mark. 
Rehbraten. 
Gebackene Muscateller- Birnen. 

Abends. i 

Suppe mit Eingebundenem. 


[Semmelſuppe. 


Gebratene Poularde. 


Grillirte Schenkeln mit Sauce 
à l'Aurore. 

Tauben in Papilloten. 
24. Montag Mittags. 


Suppe mit Kuttelflecken. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Krebſen mit Spargel. 

Hühner mit Paradeisapfelfauce, 
Gebratener Faſan. 

Salat. 

Abends. 
Lumpelſtrudelſuppe. 
Hammelshaſchee mit feinen 

Kräutern. 
Kälberne geſpickte Schnitzel. 


25. Dinſtag Mittags. 


Rindfleiſch mit Sauce. 

Süßes Kraut mit Schöpſenfleiſch. 

Eingemachte Hühner mit Mau— 
rachen oder * 

Lammsbraten.“ 

Endivienſalat. 


Abends. 
Schöberlſuppe. 
Rindfleiſch mit Heidel = oder 
Himbeer— Glace. 
Krebſe. = 


26, Mittwod Mittags. 
Nockerlſuppe. 
Rindfleiſch auf franzöſiſche Art. 
Grüne Erbſen mit be 
Leber. 
Junge Gans mit Reiß. 


Salat. 
Abends. 


Suppe mit Carviol-Knödel . 
Aufgelaufenes Lungenkoch. 
Gebratene Gans mit Gurken— 
ſalat. 


by. Donner ftag Mittags. 
[Kräuterſuppe. 

PRindfleifd mit Sauce. 
[Kapuſton auf Niederländer Art 
mit Kuheuter. 
Marillen-Koch. 

Sebratener Indian. 

Abends. 

Rag outſuppe. 

Roſtbraten. 

Schinkenpaſtete. 

28. Freytag Mittags. 


auerampfer 
Grundeln. 


mit 3 


Abends. 
Baumwollenſuppe. 
lufgelaufenes Reißkoch. 
Frebs-Meridon. 
| 29. Samſtag Mittags. 
Suppe mit gefüllten Semmeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Spinat auf franzöſiſche Art. 
Schöpſenzunge mit Sardellen⸗ 
Sauce. 


* 
So 
(© 


Gebratene Ente. 
Salat. 
Abends. 
Reißſuppe. 
Pudding von Leber mit Kapern— 
ſauce. 
Kalbshirn in Krebsbutter. 
30. Sonntag Mittags. 
Suppe von allerhand Grünem 
und Fleiſch. 


{ Mindfletfd mit Sauce. 


Carviol mit Tauben. 
Reißwandeln. 
Gebratener Kapaun. 
Salat. 

Abends. 
Schüſuppe mit Sago. 
Fricaſſee von Tauben. 
Nierenbraten mit Salat. 

31. Montag Mittags. 
Hirnſuppe. 
Gedünſtetes Rindfleiſch. 
Grüne Erbſen mit Coteletten. 


Reiß = Meridon. 


Gebratener Schöpſenſchlägel. 
Gebackene Melonenſchnitten. 
Abends. 

Ulmer Gerſtelſuppe. 
Ungariſches Soe 
Haſenpaſtete. 


29 
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Speiszettel fuͤr den Auguſt. 


1. Dinſtag Mittags. 

Abgegoſſene Suppe. 

Rindfleiſch mit Sauce. 

Grüne Erbſen mit Krebſen. 
Überreſte von Hirſchziemer, braun 

mit Oliven. 

Gebratener Kapaun. 

Bisquit⸗ Späne. 
Abends. 
Suppe mit Eingeträuftem. 
Ragout von Kalbfleiſch. 
Schöpſenſchlägel mit Erdäpfeln. 
2. Mittwoch Mittags. 

Olio- Suppe. 

Rindfleiſch auf königliche Art. 
Kapuſton mit Bratwürſten. 
Hühner mit Amarellenbrühe. 
Gebratener Haſe. 

Gedämpfte Birnen. 
Abends. 
Nierenſuppe. 
Rindfleiſch mit Hoſpot. 
Maltheſerkuchen. 

3. Donnerſtag Mittags. | 
Suppe mit Schlickkrapfen. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Gelbe Rüben in Schmetten mit 
Paofeſen. 

Schöpſen⸗ ⸗Carbonaden . 
Wachteln in einer Braiſe. 
Böhmiſches Muskatenbrod. 

Abends. 

Grüne Fiſolenſuppe. 

Ragout von Hammelſchweifen. 
Aufgerollte Enten. 

4. Freytag Mittags. 

Oſterſuppe. 

Gebackene Ever in der Brühe. 
Gefüllte Erdäpfel. 


Gebratenes Schöpſen-Rippen⸗ 


Rinds-Freiandeaux. 


Paſtete mit Schnepfen auf Wie 


Topfen-Pudding. 
Gebratene Barben. 
Böhmiſches Mandelbrod. 
Aben ds. 
Falſche Rindsſuppe. 
Gefüllter Häupelſalat. 
Krebs-Meridon. 
5. Samſtag Mittags. 
Reißſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Grüne Bohnen, ſäuerlich mit ge— 
räucherter Zunge. 
Gedünſtetes Rindshirn. 0 


ſtück. 

Anis⸗ Brezeln. fi 
Abends. 

Suppe mit Bratwürſten. 
Lungenbraten auf engliſche Art. 
Randkuchen. 

6. Sonntag Mittags. 
Suppe auf Lothringiſche Art. 


Gefülltes Süßkraut. 
Gedünſtete Gansleber. 
Gebratene Poularde. 
Zuckerſtrauben. 
Abends. 
Suppe von geriebenem Teig. 
Rolladen mit Champignons. 
Wildenten geſpickt und gebraten. 
7. Montag Mittags. 
Suppe von Cichorienkeimchen. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Krautwürſte. 


ner Art. 
Nierenbraten. 
Salat. 


Abends. 
[Griesſuppe. 
(Hühner mit Milchrahm und Li⸗ 
| montenfpalten. 
[Hammelſchlägel auf wilde Art. 
8. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Eingeträuftem. 
Nindfleiſch mit Sauce. 
(Gefüllte Gurken mit Beſchamel. 


(Gebratener Faſan. 
Trichter- Gebackenes. 
| Abends. 


9. Mittwoch Mittags. 
Webackene Eyerſuppe. 
PRindfleifd) mit Sauce. 

pinat à la Créme mit Fri⸗ 
candeaux. : : 
Dalmi von Repphühnern. 

Haſe auf Matroſen Art. 
kkyergebackenes. 

Abends. 

Umer Gerſtelſuppe. 

Wefullte Kohlrabi. 

Neſpickte kälberne Schnitzel mit 
Salat. 


o. Don nerſtag Mittags. 
Huppe mit gehackten Brieſeln. 
Mindfleiſch mit Sauce. 
tepphubner mit rothem gezwun— 
genen Kraut. 

dudding von Kalbsfüßen. 
Zebratene Gans. 


Abends. 

zunge Gans mit Reißſuppe. 
Sauerampfer mit Fricandeaux. 
pee wälſche Hahnen⸗ 


ſchenkel. 
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11. Freytag Mittags. 
Schaumſuppe. 
Weiche Eyer. 
Carviol mit Parmeſankäſe. 
Purkardiſche Knödel. 


Forellen, wie Stockfiſch geblat— 


tert. 
Engliſche Schnitten. 
Abends. 
Wurſtſuppe für Faſttage. 
Schwarzwurzeln mit Bttuer— 
ſauce. 
Gebratene Duckente. 

12. Samſtag Mittags. 
Erbſenſuppe mit Schweinsohren, 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Gelbe Rüben mit Mandeln. 
Grillade von Kalbsfüßen. 


Tauben in Sürtout. 


Galanterie-Torte. 
Abends. 

Suppe mit Ragoutknödeln. 

Ragout von Champignons. 

Wilde Schweinskeule. 

15. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Wachteln. 
Rindfleiſch auf weſtphäliſche Art. 
Gedünſtete Gurken mit Schweins— 

Coteletten. 

Eingepicktes Lammfleiſch. 

Gefüllte Ente. 

Gedünſtele Weichſeln. 
Abends. N 

Weinſuppe. 

Ragout von Kalbsbrieſen. 

Pudding von Rindfleiſch. 

14. Montag Mittags. 
Suppe mit Kuttelflecken. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Hühner mit grünen Erbſen. 
Koch von Kalbsleber. 
Nierenbraten vom Hirſch. 
Caſſerole-Torte mit Kirſchen. 
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Abends. 
Griesſuppe. 
Spanferkel faſchirt. 
Gebratene Wildenten. 

15. Dinſtag Mittags. 

Erdäpfelſuppe. 
Rindfleiſch mit Wein-Sauce. 
Frittüren von Gurken. 
Schöpſenfüße mit Creme-Sauce. 
Kalbsſchlägel. 
Salat. 

Abends. 
Falſche Maurachenſuppe. 
Kalbfleiſch mit Geſchmack und 


Ausſehen eines mavintiten 
Thunfiſches. 
Krebſe. 


16. Mittwoch Mittags. 
Grüne Bohnenſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gedämpfte Steckrüben mit Ge— 

räuchertem. 
Eingeſottener Kalbskopf. 
Gebratener Rehrücken. 

Endivien-Salat. 

Abends. 

Ragoutſuppe. 

Leberkoch. 

Gebratene Wachteln mit Salat. 


1). Donnerſtag Mittags. 
Gemiſchte Suppe. 
Lungenbraten mit Erdäpfel. 
Schnitzel von übrig gebliebenem 
Ka lbsbraten. 
Großmütterliche Markwandeln. 
Sauer eingemachter Schöpſen— 
ſchlägel. 
Zigarro's. 
Ringel bends. 
Reißſuppe. 
Kalbshirn in Krebsbutter. 
Schinkenſtrudel. 


Blau geſottene Forellen. 


Salat. 
+} Umer Gerftelfuppe. 


16. Freytag Mittags. 
Suppe mit Schlickkrapfen von 

Karpfenmilch. 
Gebackener Eyerkäſe. 
Carviol-Ponpetten. 
Egeriſches Kirſchenkoch. 
Schwarzer Fiſch. 
Spritzkuchen. 

Abends. 

Einbrennſuppe. 
Krebspudding. 


19. Samſtag Mittags. 
Nierenſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gehacktes Süßkraut mit Schöp— 

ſen⸗Coteletten. 
Hühner in böhmiſcher Brühe. 
Gefüllter Kapaun. 
Weichſeltorte. 

Abends. 

Suppe mit Eingebundenem. 
Erdäpfelknödel. 
Boeuf à la mode. 

20. Sonntag Mittags. 
Saftſuppe. 
Rindfleiſch auf böhmiſche Art. 
Endivien mit Lamms-Coteletten. 
Pudding von Reiß und Kirſchen. 
Gefülltes Spanferkel. 


Abends. 


Ganzes Euter faſchirt. 
Rehſchlägel mit Salat. 

21. Montag Mittags. 
Kälberne Wurſtſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 4 
Erdäpfelknödel mit Geräucher⸗ 

tem. 

Gepreßtes Schöpſenfleiſch. 
Tauben in Butterteig. 
Sackgebäck. 


Abends. 
Nudelſuppe. 
Ragout von Brieſen und Cham 
pignons. 
Roſtbraten mit Salat. 
22. Dinſtag Mittags. 
Junge Gansſuppe mit Reiß. 
Abgetrocknetes Rindſleiſch in 
Brühe. 
Erdäpfel auf gemeine Art mit 
Schöpſenfleiſch. 
Rindszunge in ſpaniſcher Brühe. 
Haſe in böhmiſcher Brühe. 
Gebackene Artiſchocken. 
Abends. 
Fleckerlſuppe. 
Maccaroni von Käſe und Fleiſch. 
Gebratene Gans mit Salat. 
25. Mittwoch Mittags. 
Suppe von Süßkraut. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Grüne Erbſen und Salat mit 
Fricandeaux. 
Grillade von übrig gebliebenem 
Indian. 
Gebratene Repphühner. 
Salat. 
Abends. 
Gebähte Semmelſuppe. 
Krebskoch. 
Nierenbraten mit Salat. 


24. Donnerſtag Mittags. 


Sellerie-Suppe. 
Boeuf à la Mode. 


Erdäpfel mit Majoran und Speck. 
Kalbsgekröſe in Schmettenſauce. 


Gebratene wilde Ente. 
Salat. 

Abends. 
Hirnſuppe. 
Aufgelaufenes Koch vom Kalbs⸗ 

braten. 
Schinkenſtrudel. 


~ 


Salat. 
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25. Freytag Mittags. 


Kloſterſuppe. 
Fridatta-Gebäck. 
Grüne Bohnen mit aufgelaufe— 


nen Schnitten. 


Leitmeritzer Hefen-Gugelhupf. 
Aalruppe in Erbſenbrühe. 


Spießkrapfen. 
Abends. 


Baumwollenſuppe. 


Pudding von Erdäpfel. 
Krebſe. 

26. Samſtag Mittags. 
Suppe mit Lungenſtrudeln. 


Nindfleiſch mit Sauce. 


Schinken auf einem Bett von 
bayeriſchen Kraut. 

Hach ée von Kalbslunge. 

Gebratener Kapaun. 


Abends. 


Panadelſuppe. 


Hühner mit grünen Erben und 
Krebsſchweifen. 

Geſpicktes kälbernes Schnitzel 
mit Salat. 


1 Sonntag Mittags. 
Geſtoßene Suppe. 


[Rindfleiſch mit Sauce. 


Cichorienkeime mit Fricandeaux. 
Schweinsrüſſel mit Maurachen. 
Panirter Hirſchziemer mit Ri— 
biſel⸗Gelee. 

Abends. 
Schüſuppe mit Sago. 
Gefüllte Kohlrabi. 
Gebratener Faſan, Salat. 

28. Montag Mittags. 
Braune Suppe mit Nudeln. 
Rindfleiſch auf Wiener Art. 
Tauben mit grünen Erbſen. 
Spinatfanzel. 
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Nierenbraten. 
Salat. 

Abends. 
Ulmer Gerſtelſuppe. 

Kalbshirn in Krebsbutter. 
Hammelbraten mit Gurkenſalat. 
29. Dinſtag Mittags. 

Suppe mit Griesfanzel. 
Rindfleiſch mit gehackter Sauce. 
Fricaſſirte Gurken. 
Stoffade von Kalbfleiſch mit 
Kapern. 
Gebratene Ente. 
Salat. 
Abends. 
Brotſuppe mit Eyer und S 
würſteln. 
Gedünſtete Rolladen. 
Krebs- Meridon. 


30. Mittwoch Mittags. 


Suppe mit gefüllten Semmeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 


oot 


Carviol-Würſte mit weißer 
Sauce. 

Lungenmuß mit Fridatta. 

Gebratener Indian. 

Salat. 

Abends. 
Reißſuppe. 
See nppeteR mit Parmefane | 

Eafe. 


Gebratene Gans mit n 


lat. 


31. Donnerſtag Mittags. 
Junge Gansſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Kapuſton auf Niederländer Art, 
Hühner mit Reiß. 
Gebratener Kapaun. 
Salat. 

Abends. 
Grüne Erbſenſuppe mit Krebs— 

ſchweifen. 

Croquette von Geflügel. 
Krebspudd ing. 


jee 7 Mittags. 
Nohlrabiſuppe. 

([Tyerſchmalz. 

Ragout von Schwämmen mit 
gebackenen Häupelſalat. 
Einbrennkoch. 

Nal in Pfeffer auf böhmiſche Art. 
Spießkrapfen. 

Abends. 
Thampignonsſuppe.“ 

Wy rtiſchocken mit grünen Erbſen. 
Feine Germſtrudel. 

2. Samſtag Mittags. 
Suppe mit Ulmer Gerſtel. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Tichorienkeime mit Coteletten. 
peckknödel mit geräuchertem 
Fleiſch. 

famms « Dampfbraten. 
ayreuther.-Kuchen⸗ 
Abends. 


5 


3. Sonntag Mittag s. 
rodſuppe mit kleinen Vögeln. 
Bedünſteter Ochſenſchweif. 
Süßkraut mit . und 
Pofeſen. 

py pouniteter . 


Abends. 


Hedünſtete Rolladen. 
Rehſchlägel mit Salat. 

4. Montag Mittags. 
Suppe mit Kuttelflecken. 
Rindfleiſch mit Sauce. 


Speiszettel fiir den September. 


Grüns Vohnen mit Hühnern. 
Schweinsrüſſel mit Maurachen. 
Gebratenes Schöpſenrückenſtück. 
Compot von Zwetſchken. 
Abends. 


Nudelſuppe. 


Beftek mit Erdäpfelpürre. 
Pudding von gebratenen Hüh— 
nerbrüſten. 
5. Dinſtag Mittags. 
Panadelſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gedünſtete Steckrüben mit 
Schöpſen-Carbonaden. 
Vögel mit Weintraubenfauce. 
Kalbsſchlägel Hefen gut zu⸗ 
gerichtet. 
Salat. 
f Abends. 
Erdäpfelſuppe. 
Linſen mit Repphuͤhnern. 
Butterpaſtete mit Ragout. 
6. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit grünen Erbſen. 
Rindfleiſch mit Sauce. 


Weiße Rüben mit Brat würſten. 


Krebseuter. 
Gebratene Haſelhühner. 
Salat. 

Abends. 
Einträufſuppe. 
Auflauf von Hirn.“ 
Markſtrudel. 

7. Donnerſtag Mittags. 
Braune Suppe mit Semmel— 
knödeln. c 
Rindfleiſch auf franzöſiſche Art. 
Grüne Bohnen ſäuerlich mit 
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Glacirte Kaͤlber-Fricandeaux. 
Gebratene Ente. 
Salat. 

Abends. 
Gebähte Semmelſuppe. 
Schöypſenſchlägel mit Erdäpfel. 
Engliſche Torte. 

8. Freytag Mittags. 
Suppe mit Reißknödeln. 
Gefüllte Eyer. 

Grüne Evbfen mit gebackenen 

Grundeln. 

Böhmiſche Talken. 
Gebratener Hecht. 
Spritzkuchen. 

Abends. 
Olla potrida für Faſttage. 
Salm mit Ragout. 
Pudding von Hecht gebacken. 


9. Samſtag Mittags. 
Junge Gansſuppe mit Reiß. 
Rindfleiſch auf böhmiſche Art. 
Gefüllte Gurken mit Beſchamel. 
Fricaſſee von Lammsfüßen mit 

Faſche. 

Gebratene Lerchen. 
Eyergebackenes. 

Abends. 
Suppe mit geriebenem Teig. 
Leberkoch. 
Gebratene Gans mit Salat. 


10. Sonntag Mittags. 
Abgegoſſene Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Spinat a la Créme mit Fri⸗ 
candeaux. 
Gedünſteter Schöpſenſchlägel mit 

ſauren Gurken. 
Gebratene Repphühner. 
Salat. 
Abends. 
Fleckerlſuppe. 
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Schinkennudeln. 
Hammelbraten mit Gurkenſalat. 
11. Montag Mittags. 

Haderſuppe. 

Rindfleiſch mit Sauce. 
Erdäpfel auf gemeine Art, 
Zwetſchkenkoch. 
Gebratener Faſan. 
Salat. 

Ab eln ds. 
Ragoutſuppe. 
Eingemachtes Hirſchfleiſch. 
Tyrolerſtrudel. 

12. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Schlickkrapfeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gefülltes ſüßes Kraut. 
Rehwildpret in ſchwarzer Brühe. 
Gebratener Indian. 

Salat. 

f Abends. 

Ulmer Gerſtelſuppe. 
Nierenkoch. 
Ragout von Repphühnern in 

Breslauer Paſtetchen. 

15. Mittwoch Mittags. 
Wurzelſuppe auf franzöſiſche Art. 
Rindfleiſch mit Pfeffergurken- 
Sauce. 

Gefüllter Kohlrabi. 4 
Ragout von Repphühnern in 

Breslauer Paſtetchen. N 
Faſchirter Roſtbraten. 
Italieniſche Mandelwaffeln. 

Abends. 
Gebähte Semmelſuppe. 
Auflauf von Kalbsmilchen. d 
Kalte Paſtete mit Wild- oder 

Kalbsfarce. 1 
14. Donnerſtag Mittags. 
Suppe vom aufgeſchnittenen 

Rindfleiſch. 

Rindfleiſch mit Sauce. 


Gurken mit Fricandeaux. 
Dadhée vom Schöpſenſchlägel. 
Gebratener Rehſchlaͤgel. 
Salat. 

Abends. 

Suppe mit Leberſchöberl. 
Schmackhafte Klöße von Erd— 
apfeln. 

Faſchirtes im Kälbernetz. 

15. Freytag Mittags. 
Schildkrötenſuppe. 

Fridatta von Eyerſchnee mit 
Schwämmen. 

echt in böhmiſcher Sauce. 
Brandeiſer Kolatſchen. 

Wels mit Butter. 
nis-Bretzeln. 

Abends. 


Aufgelaufenes Reißkoch. 
Pforellen blau geſotten. 

16. Samſtag Mittags. 
Tarviolſuppe. 

WSefdmortes Rindfleiſch. 
Endivien mit Lamms⸗-⸗Coteletten. 
Mit Vögeln gefüllte Semmeln. 
Gebratene Tauben. 

Salat. 

Abends. 
Griesſuppe. 

Rolladen mit Champignons. 
Moſtbraten mit Salat. 

17. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Eingeträuftem. 
MRindfleiſch mit Sauce. 

Weiße Rüben mit Bratwürſten. 


5 


Sauce. 

Sebratene Ente. 

alat. 

Ahen dss 

Suppe mit gebackenen Haſchée⸗ 
krapfen. 


Wildpretsüberreſte mit Oliven⸗ 


457 


Ragout von Hammelſchweifen. 
Gebratener Haſe mit Salat. 


18. Montag Mittags. 


Suppe auf holſteiniſche Art. 
Nindfleiſch mit Erdäpfel. 
Endivien mit Lamms-Coteletten. 


Hühner in Weintraubenbrühe. 
Gebratene Gans. 
Salat. 

Abends. 
Junge Ganſelſuppe. 
Haſenpfeffer mit ſchwarzer Sauce. 
Schinkenſtrudel. 

19. Dinſtag Mittags. 
Salatſuppe. 

Rindfleiſch mit Beſchamel— 

Sauce. 

Gedünſtete Gurkenmit Schweins— 

Coteletten. 

Hühner mit Amarellenbrühe. 
Nierenbraten. 
Salat. 

Abends. 
Ulmer Gerſtelſuppe. 
Hammelſchlägel auf wilde Art. 
Maltheſer-Kuchen. 

20. Mittwoch Mittags. 
Braune Suppe mit Nudeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gefüllte Erdäpfel. 

Geröſtete Rindszunge mit Ka— 

pern-Sauce. 
Tauben mit einem Schlafrock. 
Bisquit-Späne. 

Abends. 

Semmelſuppe. 
Ragout von Schnepfen. 
Geſpickte kälberne Schnitzel mit 

Salat. 

21. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Eyergraupen. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
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Steckrüben mit Kalbskaldaunen. 
Gedünſtete wilde Enke. 
Gebratene Gans. 

Salat. 

Abends. 
Erdäpfelſuppe 
Ragout von Schweinsfüßen. 
Auflauf von Hirn. 

22. Freytag Mittags. 
Rohrhühnerſuppe. 
Erdäpfelpüree mit Bratwürſten 

von Karpfen und geräucher— 

tem Lachs. 
AbgeſchmalzenerCarviol mit Käſe. 
Biberſchweif. Sader 
Sandtorte. 

Abends. 
Baumwollenſuppe. 5 
Verlorne Eyer in Champignons— 

Sauce. 

Gebratene Rohrhühner. 

23. Samſtag Mittags. 
Kalbskopfſuppe. 

Rindfleiſch mit Weinbeer-Sauce. 
Faſchirter Kapuſton mit Reiß. 
Salmi von Repphühner. 
Gebratener Schöͤpſenſchlägel. 
Salat. a 

Abends. 
Brotſuppe. 

Nierenkoch. . 
Ruſſiſches Roſtbratel mit Salat. 
24. Sonntag Mittags. 

Suppe mit Leberknödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Grüne Erbſen mit Häupelſalat. 
Grillade von übrig gebliebenem 

Indian. 

Repphühner in Traubenſaft ma— 
rinirt, ; 
Kleine Apfelkuchen. 
Abends. 
Gurkenſuppe. 


Suppe mit geriebenem Teig. 


Aufgelaufenes Koch vom käͤlber— | 
nen Braten. 
Rehbraten mir Salat. 


25. Montag Mittags. 


Rindfleiſch mit Sauce. 
Krautwürſte. 
Schinkenkoch. 
Gebratene Poularde. 
Salat. 

Abends. 
Weinſuppe. 
Leberkoch. 
Nierenbraten mit Salat. 

26. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Bratwürſten. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Gelbe Rüben mit Mandeln. 
Schnepfen in brauner Sauce. 
Indian als Igel. 
Salat. 
Abends. 

Suppe mit Eingeb undenem. 
Schweins⸗Nieren im Wein ge⸗ 

dünſtet. 
Schinkenſtrudel. 

27. Mittwoch Mittags. 
Sellerie -Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Carviol mit Kalbfleiſch. 
Gedämpfte Vögel. 
Spanferkel auf deutſche Art. 
Buttertörtchen. 

Abends. 
Griesſuppe.“ 
Böftek mit Erdäpfel. f 
Gebratene Tauben mit Salat. 
26. Donnerſtag Mittags. 
Suppe von jungen Hühnern. 
Boeuf à la Mode. j 
Grüne Erbſen mit faſchirten Are 
tiſchocken. 


evden in Ragout 
cauben = Paftete. 
ſebratene Gans. 
dalat. 

Abends. 
lmer Gerſtelſuppe. 
dierenbraten vom Hirſch. 
lagerpudding. 
29. Frentag Mittags. 
Zeſtphäliſche Bierſuppe. 


doch von gelben Rüben. 
ſebackene Schleyen. 


Abends. 
zalſche Chokoladeſuppe. 


pfelgebackenes in Weinbrühe. 
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Schildkröten in Blutfauce, 
Gebratene Fiſchotter. 
30. Samſtag Mittags. 
Gurkenſuppe. 
Rindfleiſch mit holländiſcher 
Sauce. 
Artiſchocken mit grünen Erbſen 
und Kalbfleiſch. 
Ragout von Hammelſchweifen. 


Panirter Hirſchziemer mit ge⸗ 


dünſteten gedörrten Weichſeln. 
Abends. 


Abgegoſſene Suppe. 


Hoſpot. 
Erdäpfelknödel. 
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Speiszettel fur den October. 


Sonntag Mittags. 

rae mit übrig gebliebe— 

nen Ganskeulen. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Süßes Kraut mit Saucischen. 
Brieſeln in Weintraubenfauce. 
Gebratene Vögel. 
Apfelwürſtchen. 


Abends. 
Suppe mit Griesfanzel. 
Fricaſſee von Tauben. 


Gedünſtetes Rindfleiſch mit ei— 


ner Kruſte von Erdäpfeln. 


2. Montag Mittags. 
Suppe mit Bratwürſten. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Wälſcher Reiß mit Kalbfleiſch. 
Geſottener Schweinskopf. 
Gebratene Gans. 

Salat. 
Abends. 
Junge Ganſelſuppe mit Einge— 
träuftem. 
Faſchirter Haſe. 
Ausgezogene Mehlſtrudel. 
3. Dinſtag Mittags. 


Suppe mit Kuttelflecken. 

Rindfleiſch mit Sauce. 

Böhmiſche Erbſen mit Cotelet⸗ 
ten. 

Gefüllter Ochſenmagen. 

Schöpſenſchlägel mit ſauren 
Gurken. 

Taubenkuchen. 

Abends. 

Gebähte Semmelſuppe. 

Leberkoch. 

Kronawetter gebraten. 


Weiße Rüben mit Bratwürſt 


4. Mittwoch Mittags. 
Suppe von geriebenem Teig. 
Rindfleiſch mit Sauce. ö 
Faſchirter Kapuſton mit Reiß. 
Hühner in Schmetten. f 
Ente mit Kaſtanien. 
Buttertörtchen. 

Abends. 
Nudelſuppe. 
Gebratene Ente. f 
Gebackene Erdäpfelknödel. 
5. Donnerſtag Mittags 
Spaniſche Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Endivien mit Ente. 
Kalbsfleiſchknödel. 
Gepreßter Schinken. 
Krautſalat. 

Abends. 
Fiſolenſuppe. 
Ragout von Schweinsfüßen. 
Gebratene Gans. 

6. Freytag Mittags. 
Dicke Peterſilienſuppe. 
Geſetzte Eyer. 
Abgeſchmalzener Carviol mit 

Käſe. 

Spaniſche Nudeln. 
Gebackener Hecht in Weintrat 

benſauce. f 
Apfelſtritzel. 

Abends. 
Erdäpfelſuppe. 
Abgetriebene Butternockerln. 
Eyer mit Pickelhäringen. 

7. Samſtag Mittags. 
Augsburger Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 


inge Gans mit Carviol. 
refttirster Haſe. 

misſchnitten. 

Abends. 

ögegoſſene Suppe. 

onfen mit Repphühnern. 
arkſtrudel. 

8. Sonntag Mittags. 
zuppe mit gefülltem Süßkraut. 
indfleiſch mit Sauce. 

erdäpfel mit Majoran u. Speck. 
zudding von Rindfleiſch. 
gebratener Kapauns 

galat. 

Abends, 
ſchüſuppe mit Reißknödel. 
auflauf von Kalbsmilchen. 
zeſpickte kälberne Schnitzel. 

9. Montag Mittags. 
aägerſuppe. ka 

indfleiſch mit Hetſchepetſchſauce. 
tiſchocken mit gelben Rüben 
und grüner Peterſilie. 
ungenmuß mit Fridatta. 
idweinsbraten. 

salat. 

Abends. 
iierfuppe. 
ſchöpſenſchlägel mit Erdäpfel. 
ziener Auflauf von Maſchanz⸗ 
geräpfeln. 

10. Dinſtag Mittags. 
sraune Suppe mit Gemmels 


iindfleifd) mit Sauce. 
auerkraut mit Lerchen. 
pinat⸗Fanzel. 
efüllte Ente. 
fiyſichſtritzel. 

Abends. 
mer Gerſtelſuppe. 
lindfleiſch in Moſt. ‘ 
gebackene Topfennudeln. 
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11. Mittwoch Mittags. 
Potage mit Erdäpfelknödelchen. 
Rindfleiſch mit königlicher Sauce. 
Steckrüben mit Schöpſenfleiſch. 
Leberpudding. 
Gebratene Gans. 
Salat. 
Abends. 
Griesſuppe. 
Roſtbraten mit Salat. 
Schinkenfleckerln. 
12, Donnerſtag Mittags. 
Junge Gansſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Spinat mit geräuchertem Fleiſch. 
Eingemachte Hühner mit Para— 
deisäpfel-Sauce. 
Gebratene Kronawetter. 
Krautſalat. 
Abends. 
Hirnſuppe. 
Ragout von Allerhand mit Brie⸗ 
ſen und Champignons. 
Nierenbraten mit Salat. 

15. Freytag Mittags. 
Hetſchepetſchſuppe. f 
Gebackene Eyer in Brühe. 
Stockſiſch mit Erdäpfeln. 
Gedünſtete Zwetſchken. 
Hauſen mit Kren. 

Torte von Weintrauben. 
Abends. 
Baumwollenſuppe. 
Schwarzwurzeln mit Butter⸗ 
ſauce. 
Schüſſel-Paſtete mit Hecht⸗ 

Ragout. 

14. Samſtag Mittags. 
Braune Suppe mit Schöberl. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Geſchmorte weiße Rüben mit 

Schweinfleiſch. 
Schöpſenſchlägel mit Apfelbrühe 
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Gebratene Poularde. 
Salat. 

Abends. 
Reißſuppe. 
Geröſtete Nieren. 
Erdäpfelpudding. 


15, Sonntag Mittags. 
Suppe von weißen Rüben. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Sellerie mit Kalbfleiſch. 
Wildpres mit Apfelbrühe. 
Tauben geſpickt und gebraten. 
Chokolade-Bisquit. 

Abends. 
Weinſuppe. 
Aufgelaufenes Lungenkoch. 
Rehbraten mit Salat. 


16. Montag Mittags. 
Suppe mit Schlickkrapfen von 

Bratwürſten 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Krautwürſte. a 
Wildſchweinernes mit Hetſche⸗ 

petſchſauce. 
Gebratener Indian. 
Sat, 

Abends. 

Erdäpfelſuppe. 
Haſe auf Matroſen Art. 
Schinkenſtrudel. 


17. Dinſtag Mittags. 
Schnepfenſuppe. 
Rindfleiſch mit Kräuterſauce auf 
ſpaniſche Art. 
Saperkraut mit Maſchanzger⸗ 
Apfeln. 
Gedünſtetes Rindsgehirn. 
Hirſchbruſt im Ofen. 
Torteletten. 
Abends. 


Falſche Maurachenſuppe. 


Gebratener Kapaun. 


19. Donnerſtag Mittags. | 


Karpfen in ſuͤßer ſchwarzer Brühe. 
Schüſſeltorte. : 


Pudding a la Rodney. 


Sauerkraut mit Kalbsnieren ges 
dünſtet. 
Gebratene Ente mit Salat. 


18, Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Griesfanzel. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Saure Erdäpfel mit Schöpſen⸗ 

fleiſch. 

Ragout von Schnepfen. 


Salat. 
Abends. 
Brotſuppe mit Eyer und Selch⸗ 
würſteln. 
Kohl mit Reiß und Schinken. 
Gebratener Haſe mit Sellerie 
ſalat. . 


Suppe mit Nockerln. J 
Rindfleifd) mit Sauce. 4 
Endivien mit Bratwürſten. A 
Repphühner in Limonienbrisbe. | 
Wachteln in der Pfanne. ‘ 
Gebackene Quitten. 
Abends. 
Nudelſuppe. i 
Ragout von Hammelſchweiſen 
Gebratene Kronawetter. . 
„20. Freytag Mittags. 
Apfelſuppe. : 
Gefüllte Eyer. 
Spinat mit Pofeſen von Karz 
pfenmilch. 6 
Koch von Maſchanzger-Apfeln. 


f Abends. 
Linſenſuppe. 
Eyer- Ragout. 


21. Samſtag Mittags. 
Suppe mit Ulmer Gerſtel, 


tindfleifd) mit Majoranbrühe. 
htothes gezwungenes Kraut mit 
Repphubnern. 
dudding von Rindsfüßen. 
ſebratener Kapaun. 
wetſchken-Compot. 

Abends. 
Zebähte Semmelſuppe. 
lacirte Hammelszungen— 
zufgerollte Enten. 


22, Sonutag Mittags. 


eebratene Kalbsbruſt. 
dalat. 

Abends. 
Suppe mit Eingebundenem. 
chweinsnieren in Wein. 
ammelſchlägel auf wilde Art. 
253. Montag Mittags. 
uppe mit Eingeträuftem. 


tedämpfter Haſe. 
ain de Veau. 

Abends. 
teißſuppe. 
dammelſchulter glacirt. 
vapaun mit Auſtern gefuͤllt und 
gebraten. 
24. Dinſtag Mittags. 
riesſuppe. 
indfleiſch mit Sauce. 
échorien mit Fricandeaux. 
rrillirtes Kuheuter in Limonien— 
ſauce. 
nirter Schweinsſchlägel. 
lat. 


Abends. 
Sellerieſuppe. 
Kalbsgekröſe auf italieniſche Art. 
Auflauf von Hirn. 

25. Mittwoch Mittags. 
Suppe von gelben Ruben. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Spinat mit gebackener Leber. 
Vögerl vom Kalbfleiſch. 
Gebratener Faſan. 

Salat. 
Abends. 

Ulmer Gerſtelſuppe. 
Böftek mit Erdäpfelpüree. 
Magenſtrudel. 
26. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Speckknödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Bayriſches Kraut mit übrig ge— 

bliebenem gepreßten Schinken. 


Quittenkoch. 
Gefüllte Lerchen. 


Galanterie-Torte. 
Abends. 
Ragoutſuppe. 
Schweinsohren mit Porweſon⸗ 
käſe. 
Hirſchziemer mit Salat. 
27. Freytag Mittags. 
Sellerieſuppe. 
Saure Eyer mit Schmetten. 
Erdäpfel in ſaurer Schmetten. 
Grieskoch. 
Aalruppe mit Sauerkraut. 
Krumme Kipfel. 
Abends. 
Erdäpfelſuppe. 
Hechtenkoch. 
Maispudding. 
28. Samſtag Mittags. 
Hirnſuppe. 


Rindfleiſch auf bayriſche Art. 
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Gefülltes Süßkraut. 
Gefülltes Kalbsgekröſe. 
Tauben = Fricandeaux. 
Gebratene Apfel mit Zucker— 
Rand. 
Abends.“ 
Hachséeſuppe. 
Faſchirte Hühner. 
Aufgeſchnittener Schinken. 
29. Sonntag Mittags. 
Suppe mit aufgeſchnittenem 
Rindfleiſch. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gedämpfte Steckrüben mit Ge— 
räuchertem. 
Saure Schwämme. 
Gansleber im Netz gebraten. 
Gedünſtete Quitten. 
Abends. 
Schüſuppe mit Sago. 


Schöpſenſchlägel mit Erdäpfel.“ 


Pudding von Pomeranzen. 
30. Montag Mittags. 

Nierenſuppe. a 

Rindfleif mit Sauce. 


q 


| 


Gelbe Rüben mit auf dem Mok 
gebratenen Ueberbleibſeln vom 
Kalbsſchlägel. 

Gedämpfte Tauben. 

Gebratene Lerchen. 

Gedämpfte Birnen. 

Abends. 

Suppe mit geriebenem Teig. 

Zahmes Schweinfleiſch auf wilde 
Art zubereitet. 

Gebratener Haſe mitKrautfalat. 


31. Dinſtag Mittags. 
Braune Suppe mit Nudeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Kapuſton mit gepöckelter Zunge. 
Tyroler- Strudel. 

Gebratene Gans. 
Salat. 

Abends. 
Fiſolenſuppe. | 
Ragout von Schweinsfüßen. 


Kalte Paſtete mit Wild = oder 
Kalbsfarce. hiv 
Cee 


1. Mittwoch Mittags. 
hunge Gansſuppe. 
Kindfleiſch mit Sauce. 
gefüllte Sellerie. 
zeiß⸗ Melone. 8 
gebratene Poularde. 
halat. 
Abends. 
erdäpfelſuppe. 
ufgelaufenes Lungenkoch. 
model von Lapin. 
Donnerſtag Mittags. 
zugsburger Suppe. b 
indfleiſch mit Sauce. 
mrdapfel « Polenta. 
mgarifdes Kollaſchfleiſch. 
vebratener Rehrücken. 
opfel in rother geſulzter Brühe. 
Abends. 
zebähte Semmelſuppe. 
aſchirtes im Kälbernetz. 
ſchinken mit gebackenen Sem— 
melſpalten. : 
3. Freytag Mittags. 
Suppe. 


laufdelfuppe. 

ortugieſiſche Eyer. 

saftete mit Aal. 

4. Samſtag Mittags. 
zuppe mit Fridatta-Nudeln. 
lindfleiſch mit Sauce. 
gedämpftes Sauerkraut. 
fel-Mehlſpeiſe. 
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Speiszettel fir den November. 


Haſe im Schneehauſe. 
Wiener Torte. 
Abends. 

Griesſuppe. 

Auflauf von Hirn. 

Gebratene Kronawetter. 

5. Sonntag Mittags. 

Eyerdotterſuppe. 

Rindfleiſch mit Sauce. 

Braunkohl mit Kaſtanien und 
Bratwürſten. 

Gedämpfte Vögel. 

Gebratener Kapaun. 

Salat. 

Abends. 

Reißſuppe. 

Rindfleiſch in Moſt. 

Geſpickte Euter mit Gauces 
Hachse. 

6. Montag Mittags. 
Suppe mit Schwammknödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Saure Rüben mit aufgebratenen » 
Überreſten vom Schweins— 
ſchlägel. 3 

Gans mit Fricaffee. 

Gefüllte Lerche. 

Apfelſchnitten. 

Abends. 

Ulmer Gerſtelſuppe. 

Maccaroni mit Käſe und Fleiſch. 

Gebratener Haſe mit Krautſalat. 

7. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit einem großen Rind⸗ 

fleiſchknödel. = 

Rindfleiſch mit Sauce. 


Kohl mit geſelchter Zunge. 


Gedünſteter Roſtbraten. 
50 
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Gebratener Kapaun mit Auſtern. 


Bretzeln. 

Abends. 

Bierſuppe. 

Haſenpfeffer mit Erdäpfeln, 

Roſtbraten mit Salat. 

8. Mittwoch Mittags. 
Junge Gansſuppe mit Reiß. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Endivien mit Coteletten. 

dieren in Sauce. 

Gebratene Mepphühnes, 
Salat. 

Abends. 
Ragoutſuppe. 
Ragout von Hammelſchweifen. 

Wiener-Auflauf von Maſchanz⸗ 

geräpfeln. 

9. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Leberknödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Saure Rüben mit Bratwürſten. 
Hühner mit Kaſtanien. 
Gebratene Wachteln. 
Zimmtſtrauben. 

Abends. 
Suppe mit Fleckerln. 
Bruckfleiſch. 

Schöpſenſchlägel mit Erdäpfel. 
10. Freytag Mittags. 
Zimmtſuppe. f 

Häring mit Eyer 305 
Gewickelte Spinatknödeln. 
Schleſiſche e 
Stockfiſch⸗ mit Senf. 8 
Trichter Gebackenes. 

Abends. 

Nohrhübnerſuppe. . 
Schüſſelpaſtete mit eek: 
Gebratene Rohrhühner. 

11, Samſtag Mittags. 
Braunkohlſuppe. 


Ragout von Schweinsfüßen. 


Selllerieſuppe. 


Rindfleiſch mit Sauce auf hol⸗ 

ländiſche Art. 
Steckrüben mit Schweinsohren. 
Gebratene Kalbsleber. 
Ente mit Champignons. 
Auſtern-Paſtete. 

Abends. 

Linſenſuppe. 
Glacirte Hammelszungen. 
Reißauflauf. 

12. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Bratwiirften, 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Faſchirter Kapuſton mit Reiß. 
Vögerl vom Kalbfleisch. 
Gebratener Indian. 

Salat. 
Abends. 
Hachéeſuppe. 


Gedünſtetes Hirſchfleiſch mit 


Weinſauce. 4 


Nierenbraten mit Salat. 


15, Montag Mittags. 
Suppe mit Bratenknochen. 
Rindfleiſch auf engliſche Art. 
Gefüllter Braunkohl. 
Gedünſtete Tauben mit Paftete 

chen. 

Rehſchlägel in Mandelbrühe. 
Gebackene Quitten. 

Abends. 
Nudelſuppe. 


Gebratene Kronawetter. 
14. Dinſtag Mittags. 


e mit Sauce. 


Erdäpfel mit Majoran und 


Speck. 
Gedünſtete wilde Ente. 
Panirter Schtokfn zige 
Salat. 


Abends. 
Webabte Semmelſuppe. 
Sauerkraut mit Faſan. 
Mohnſtrudel. 
15. Mittwoch Mittags. 
kerbſen- und Graupenſuppe. 
Kindfleiſch mit Sauce. 
Dellerie mit Kalbfleiſch. 
Söhmiſche Butternudeln. 
Schinken auf portugieſiſche Art. 
tleiner Apfelkuchen. 
Aben ds. 
zriesſuppe. 
tricaſſee vom übrig gebliebenen 
Kalbsbraten. 
Judding von Leber mit Kapern—⸗ 
ſauce. 
65. Donnerſtag Mittags. 
Nockerlſuppe. 
eindfleiſch mit Sauce. 
dteckrüben mit Kalbskaldaunen. 
birſchohren mit Trüffeln. 
hebratene Haſelhühner. 
dalat. 

Abends. 
erdäpfelſuppe. 
gedünſtete Rolladen. 
hebratene Ente. 
17. Freytag Mittags. 
zaſtanienſuppe. 
ſyerkuchen mit Zucker und klei— 
nen Roſinen. 
ſteckrüben mit gebackenem 


torellen blau geſotten. 

teif Meridon. ö 
16. Samſtag Mittags. 
uppe mit goldenen Schnitten. 
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Rindfleiſch mit Sauce. 
Artiſchocken mit Butterhrühe. 
Wilder Schweinskopf. 
Gebratene Hühner. 
Salat. 

Abends. 
Linſenſuppe. 
Ungariſches Kollaſchfleiſch. 
Geſpickte kälberne Schnitzel. 

19. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Hirnwandeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Rothes Süßkraut mit gebacke— 
ner Leber. 
Geröſteter Kalbsrücken in einer 

Brühe. 

Hühner auf franzöſiſche Art ge⸗ 
Hacken 

Glasſcheiben von Apfeln. 
Abends. 

Nockerlſuppe. 

Gebratene Ente. 

Schinkenpaſtete. 

20. Montag Mittags. 
Schnepfenſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Geſchmorte weiße Rüben. 
Gedünſteter Roſtbraten. 
Gefüllter Haſe. 

Apfeltorte. 

Abends. 
Ragoutſuppe. 
Faſchirtes im Kälbernetz 
Scheiterhaufen. 


21. Dinſtag Mittags. 
Panadelſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Erdäpfelknoͤdel mit Geräucher⸗ 
tem. 
Dotterkoch. 
Gebratener Schweinsſchlägel. 
Krautſalat. 
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Abends. 
Ulmer Gerftelfuppe. 
Grillirte Ochſengaumen mit 
Spießchen. 
Erdäpfel-Polenta. 
22. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit in Butter verlornen 
Eyern. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Carviol mit Hühnern. 
Süße Eyerknödel. 
Gebratener Schöpſenſchlägel. 
Reißtorte. 
Abends. 
Reißſuppe. 
Aufgelaufenes Leberkoch. 
Wilde Schwein-Filets gebraten. 
25. Donnerſtag Mittags. 
Brotſuppe mit kleinen Vögeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Süßkraut in Schmette mit Ne 
feſen. 
Kalbfleiſch mit Baſilicum. 
Gebratene Gans. 
Saler 
Abends. 
Griesſupe. 
Coie de boeuf in der Braiſe. 
Tyroler Strudel. 
24. Freytag Mittags. 
Karthauferfuppe. 
Omeletten mit Apfeln. 
Schnecken mit Kaſtanien. 
Braunkohlkoch. 
Hecht gebraten mit Auſtern. 
Anis-Kuchen. 
Abzuds. 
Bäuſchelſuppe. 
Gefäumtes Quittenkoch. 
Gebackene Karpfen. ; 
a5, Gamftag Mittags. 
Suppe mit geriebenem Teig. 


Spinatſuppe mit Hühnern. 


Rudelſuppe. 


Rindfleiſch mit Sauce. 
Krautwürſte. 
Wälſcher Reiß mit Kalbfleiſch. 
Gebratene Ente mit Brühe. 
Apfelwürſtchen. 

Abends. 
Gebähte Semmelſuppe. 
Nierenkoch. 
Spickgans. 

26. Sonntag Mittags. 
Schüſuppe mit Sago. 
Nindfleiſch mit Sauce. 

Gelbe und weiße Rüben mit 
Coteletten. 

Tauben mit ſaurer Schmette. 

Gebratene Poularde. 

Salat. 


a 
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Abends. 
Hachéeſuppe. 
Kalbsgekröſe auf italieniſche Art. 
Haſenbraten mit Krautſalat. 
27. Montag Mittags. 


Gedämpftes Rindfleiſch auf böh— 
miſche Art. 

Sauerkraut mit Auſtern. 

Geröſtete Rindszunge mit Raz 
pernſauce. 

Gefüllte Gans mit Kaſtanien. 

Martini-Hörnel. 


Abends. 
Fleckerlſuppe. 
Haſenpfeffer mit Erdäpfeln. 
Schinkenſtrudel. 
28. Dinſtag Mittags. 
Saftſuppe. 


Rindfleiſch mit Sauce. 5 
Gelbe Rüben mit Netzwürſten, 
Fricaſſirte Schöpſenfüße. : 
Gebratener Indian. 
Salat. 

Abends. 


kindfleiſch mit Weichſel- oder 
Himber « Glace. 

hudding vom übrig gebliebenen 
Geflügel. 

29. Mittwoch Mittags. 

zierenſuppe. 

indfleiſch mit Sauce. 

Zeiße Ruben mit Schweinfleiſch. 

zuttelflecke. 

jebvatene Schnepfen. 

angliſche Schnitten. 

Abends. 

ſeſtoßene Leberſuppe. 
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Hirnauflauf. 
Erdäpfelknodel. 
30. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Markknödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Erbſen mit Kaiſerfleiſch. 
Fricaſſirte Tauben. 
Gebratene Vögel. 
Buttertörtchen. 

Abends. 
Fiſolenſuppe. 
Roſtbraten mit Salat. 
Maccaroni mit Kafe und Fleiſch. 


Speiszettel fir den December. 


1. Freytag Mittags. 

Zwiebelſuppe. 

Gefülltes Eyerſchmalz. 

Spinat mit Nudelwürſten. 

Fiſchnockerln. 

Hecht mit Sardellenbutter. 

Pomeranzenbrot. 
Abends. 

Baumwollenſuppe. 

Schnecken mit Kren. 

Italieniſche Polenta. 

2. Samſtag Mittags. 
Erdäpfelſuppe. 

Rindfleiſch mit rothen Rüben. 
Hoſpot von Grünem. 
Kalbfleiſch mit Butterſauce. 
Eingemachte Hühner mit Limo— 
nienſauce. Gallanterietorte. 
Abends. 
Sellerieſuppe. 
Gedämpfter Hammelſchlägel. 
Reißauflauf. 

3. Sonntag Mittags. 
Franzöſiſche Suppe. 
Rindfleiſch auf böhmiſche Art. 
Artiſchocken mit Kalbfleiſch. 
Hühner in Pomeranzenbrühe. 
Gebratener Rehrücken. 

Salat. Buttertörtchen. 

Abends. 
Olioſuppe. / 
Dünn geſchnittenes Wildſchwein— 

fleiſch. 

ebratene Gans. 

4. Montag Mittags. 
Suppe mit Fleiſchwandeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Saure Rüben mit Bratwürſten. 
Salmi von Vögeln. 


Reißſuppe. 6 


Salat. 
Abends. 
Panadelſuppe. 
Schweinsohren mit Parmeſan— 
käſe. 
Gebackener Leberpudding. 


5. Dinſtag Mittags. 
Himmelthauſuppe. 
Rindfleiſch in Moſt. 
Blauer Kohl mit Bratwürſten. 
Gefüllter Schöpſenmagen. 
Gebratene Repphühner. 
Salat. 

Abends. 
Suppe mit Eingeträuftem. 
Ungariſches Kollaſchfleiſch. 
Erdäpfelpaſtete. 

6. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Lungenſtrudeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gefüllter Kohlrabi. ö 
Reiß mit Apfeln. 
Nierenbraten. N 
Salat. i 

Abends. 
Griesſuppe. 
Rindfleiſch in Moſt. 
Markſtrudel. 
7 Donnerſtag Mittags. 
Nudelſuppe. 5 : 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Roſtbraten mit Erdäpfel. 
Nierenkoch. 
Schweinbraten im Netz. 
Salat. 


| 
; 
Gebratene Poularde. 


Abends. 


pudding von Rindfleiſch. 
Weinkoch. 

8. Freytag Mittags. 
Herſtel mit Champignons. 
Fridatta-Nudeln mit Sardellen. 
Sauerkraut mit Rogen. 
Semmelſchmarn. 

Narpfen auf böhmiſche Art. 
Abends. 

Wäuſchelſuppe. 

Hechtenkoch. 

luſternpaſtetchen. 

9. Samſtag Mittags. 

Suppe mit Schlickkrapfeln. 

Rindfleiſch mit Sauce. 

PSebackenes Süßkraut. 

Eingemachtes vom Kalbskopf. 

PSebratener Haſe. 

Gefüllte Schneeballen. 


Abends. 


leberkoch. 

hOudding von übrig gebliebenem 
Geflügel. 

10. Sonntag Mittags. 

Früne Schüſuppe. 

Rindfleiſch mit Sauce. 

auerkraut mit Blutwurſt. 

Uuflauf vom übrig gebliebenen 

Kalbsbraten. 

Mapaun im Schlafrock. 


Abends. 

Weinſuppe. 

Bedünſtete Rolladen. 

Bemſenſchlägel. 

11. Montag Mittags. 

Suppe mit Semmelknödeln. 

Rindfleiſch mit Sauce. 

Saure Rüben mit Schweins— 
Coteletten. 
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Gehäck von Kalbsmilz. 
Tauben auf Repphühner-Art. 
Compot von Reinetten. 
Abends. 
Gebähte Semmelſuppe. 
Haſenpfeffer mit Erdäpfel. 


Gebratene Ente. 


12. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Steckrübenknödeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Carviol mit Hühnern. 
Gedünſtete Hirſchleber. 
Gebratener Kalbsſchlägel. 
Salat. 

Abends. 
Ragoutſuppe. 
Kalbsgekröſe auf italieniſche Art. 
Frankfurter Leberknödel. 

13. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Griesſchöberl. 
Rindfleiſch, mit durchgetriebenen 

Gurken. 

Steckrüben mit geräucherter 

Zunge. 

Heiß abgeſottene Hühner. 
Gebratener Faſan. . 
Salat. f 

. Abends. 
Fiſolenſuppe. oer 
Geſpickter ee mit 

Erdäpfel. 

Reißpudding mit Kirſchenſauce. 
14. Donnerſtag Mittags. 
Hirnſuppe. a 

Rindfleiſch mit Sauces 
Gefülltes Süßkraut. 


Brabanter Kalbs-Carbonaden. 


Schöpſenſtück auf antes 
Art. 
Eyergebackenes. 
Abends. 
Nudelſuppe. 
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Schweinsnieren mit Wein. 
Chokoladeſtrudel. . 

15. Freytag Mittags. 
Fiſolenſuppe. 

Gebratene Eyer mit Ragout. 
Karpfen mit Steckrüben. 
Apfelſtrudel. 

Kleine gebratene Hechte. 
Aufgelaufene Apfelblätter. 

Abends. 
Hetſchepetſchſuppe. 
Zimmtkoch. 

Aalpaſtete. 

16. Samſtag Mittags. 
Rumforter Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Erdäpfel mit Beſchamel und 
„Schinken. 

Ubvig gebliebenes Wildpret in 
einer Caſſerole- Paſtete. 

Gebratener Indian. 

Salat. 

Abends. 
Fleckerlſuppe. | 
Croquette vom Geflügel. 
Schinken mit gebackenen Sem— 

melſpalten. 

17. Sonntag Mittags. 
Nockerlſuppe. ; 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Gefüllte weiße Rüben. 


Ochſenzunge mit Hetſchepetſch— ö 


Sauce. 
Schöpſenſchlägel mit Paradeis— 

äpfel⸗Sauce. 
Butterbogen. 

Abends. 

Geſtoßene Leberſuppe. 
Hirnauflauf. 
Wilde Schweinskeule. 

18. Montag Mittags. 
Wurzelſuppe auf franzöſiſche Art. 


21. Donnerſtag Mittags. 


Rindfleiſch mit Sauce. 
Erdäpfel mit Schweinfleiſch. 
Grillade von übrig gebliebenem 

Indian. 
Gedünſteter Haſe in Gurken- 

Sauce. f 
Musketierbrot. 

Abends. 
Haſchéeſuppe. 
Nierenkoch. 
Kronawetter gebraten. 

19. Dinſtag Mittags. 
Suppe mit Leberknödeln. 
Rindfleiſch mit kalter Sardel— 

lenſauce. 

Süßkraut mit gebackenen Kalbs— 
füßen. 

Kaſtanienkoch. 

Gebratener Rehrücken. 
alat. 


| 
} 
1 
ö 
. 


Abends. 
Suppe mit geriebenem Teig. 
Wilde Schwein-Filets gebraten. 
Auflauf von Sago. 

20. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Eingeträuftem. 
Rindfleiſch mit Sauce. 

Spinat à la Créme mit Fri⸗ 
candeaux. 
Gefüllte Kälbermilz. 
Repphühner mit Müſcherln. 
Böhmiſches Bisquit mit kleinen 
Roſinen. f 
Abends. 
Ulmer Gerſtelſuppe. 
Aufgelaufenes Lungenkoch. 
Nierenbraten mit Salat. 


Panadelſuppe. 

Rindfleiſch mit Sauce. 
Braunkohl mit Bratwürſten. 
Brotkoch. 


Hirnſuppe. 
[Gebratene Wachteln. 
Auflauf von Kalbsmilchen. 
FTiſchbäuſchelſuppe. 
[Eyer mit Pickelhäringen. 
Sauerkrautmit gebackenem Hecht. 
Schnecken mit Kren. 
Stockfiſchpaſtete. 


(Gebratene Ente. 
[Salat. 


Abends. 


22. Freytag Mittags. 


Abends. 


NMohrhühnerſuppe. 
[Schwarzwurzeln mit Butter— 


ſauce. 


RNohrhühner in brauner Sauce. 


25. Samſtag Mittags. 


i (Suppe mit Fiſchknödel. 


Maccaroni mit Kafe. 


[Linſen mit Bratfiſch. 
Reißauflauf. 
Pudding von Fadennudeln. 


Abends. 
Baumwollenſuppe. 
Häringe en Roquelaure. 
Lachs auf den Roſt. 
24. Chriſtabend Sonntag. 
Mittags. 
Hetſchepetſchſuppe mit Wein. 
Weiche Eyer. 
„Abend s. 
Schildkrötenſuppe. 


Karpfe in böhmiſcher Sauce mit 


Erdäpfelnudeln mit gedünſtetem 
dürren Obſt. 

Biberſchweif. i 

Pudding von Hecht! gebacken. 

Fiſchotter. 


— 


Blau geſottene Forellen. 
Aalpaſtete. 
Mohnſtrudel. 
25. Chriſttag Montag. 
Mittags. 
Repphühnerſuppe. 
Boeuf à la mode. 
Kapaun mit Sauerkraut. 
Kalbsbruſt mit Champignons. 
Paſtete mit jungen Truben. 
Gebratener Indian, Salat. 
Linzertorte, Obſt, Stritzeln. 
Abends. 
Olioſuppe. 
Kaltes Geflügel, Braten, Zun— 
ge, Schinken. 
Backwerk. 
26. Dinſtag Mittags. 
Augsburger Suppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Braunkohl auf böhmiſche Art. 
Gebackenes Kubeuter. 


Gebratene Gans. 


Salat. 

Abends. 
Junge Ganſelſuppe. 
Ragout von Überbleibſeln. 
Erdäpfelſalat mit Häring. 

27. Mittwoch Mittags. 
Suppe mit Speckknödeln. 
Rindfleiſch auf ruſſiſche Art. 
Gelbe Rüben mit Netzwürſten. 
Kalbfleiſch mit Paradiesäpfel— 

Sauce. 
Gebratener Schöpſenſchlägel. 
Salat. 


Abends. 
Griesſuppe. 
Leberkoch. 
Roſtbraten mit Salat. 
28. Donnerſtag Mittags. 
Suppe mit Kuttelflecken. 
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Rindfleiſch mit Sauce. 

Durchgeſchlagene Linſen mit Po⸗ 
feſen. 

Gedünſtete Tauben mit Erds 
äpfeln. 

Gebratener Kapaun. 

Salat. 


Abends. 


Ulmer Gerſtelſuppe. 

Ragout von Hammelſchweifen. 

Gebratene Ente mit Endivien— 
Salat. 
29. Freytag Mittags. 

Braune Suppe mit Fiſchknö⸗ 
deln. : 

Aufgegangene Eyer. 

Erdäpfel mit Sardellen. 

Milchrahmſtrudel. 

Gebackener Schleyen. 

Salat. . 


Abends. 
Olla potrida für Faſttage. 
Schüſſelpaſtete mit Hecht. 
Schnecken mit Kren. 


ſiſch. 
Wiener Auflauf von Maſchanz⸗ 


Abgegoſſene Suppe. 


50. Samſtag Mittags. 
Reißſuppe. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Kapuſton mit Bratwürſten. 
Lungenmus mit Fridatta. 
Gebratene Ente. 
Salat. 
Abends. 
Gebähte Semmelſuppe. 
Kalbfleiſch als marinirter Thun⸗ 
iſch 


geräpfeln. 

31. Sonntag Mittags. 
Suppe mit Grieswandeln. 
Rindfleiſch mit Sauce. 
Böhmiſche Erbſen mit Schweins⸗ 

Coteletten. 

Junge Gans mit Reiß. 

Gebratene Schnepfen. 

Gebackene Quitten. 
Abends. 


Sauerkraut mit Fafan. 
Gebratener Rehſchlägel. 


Tafel = Arrangements. 


Vorerinnerung. 


N W ir haben ſchon früher bemerkt, daß ein nettes, ſymme— 
krriſches, durch höchſte Reinlichkeit einladendes Arrangement 
oer Tafel, eine wahre Augenweide fer und die Genüſſe des 
[Gaumens erhöhe. — Von der franzoſiſchen Gewohn— 
heit „Alles zugleich aufzutragen, iſt man größten Theils in 
Deutſchland abgekommen. Die Speiſen, welche bey 
ns zuſammen aufgeſtellt werden, find durch Einklamme— 
eungszeichen bemerkt. 

An großen Tafeln gelten gegenwärtig die mitt: 
eren, einander gegenüber befindlichen Plätze als die vor— 
güglichſten; nur bey Hochzeits- und Verlobungsmahlen 
heſteht noch die alte Sitte, daß das Brautpaar die ober— 
en Plätze einnimmt. Bey Trauermahlen wird für den 
Berftorbenen aud ein Couvert auf ſeine ſonſt gewöhnliche 


Folglid) eine ſtete Erinnerung der Veranlaſſung des dießmah— 
ligen Beyſammenſeyns iſt, und die ſonſtige Fröhlichkeit in ge— 
viffe Gränzen anſtändiger Rückſicht auf die Trauer und den 
(Schmerz der Hinterlaſſenen weiſet. — Beſteht die Geſellſchaft 
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Stelle an der Tafel bereit gehalten, welcher Platz leer bleibt, 


nus zweyerley Geſchlechtern, fo hat der Gaſtgeber ſchon 


rere, 
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bey der Einladung zu beobachten, daß ſoviel als mög— 
lich eine bunte Reihe bey der Tafel herausgebracht wer— 
de, nähmlich, daß eine Dame immer zwiſchen zwey Herren, 
und jeder Herr zwiſchen zwey Damen zu ſitzen kommen, wo— 
bey man Gatten, Altern, Geſchwiſter und nahe Verwandte 
zu vermeiden ſucht. Nach dieſer Ordnung muß auch jeder 
Dame ein Herr und jedem Herrn eine Dame gegenüber zu 
ſitzen kommen. 


115 
Tafel- Arrangement auf 56 Perſonen 


für 


in Diner an Fleiſchtagen im April oder May. 


Suppe Julienne. 
Suppe Tortue. 


Rolladen mit Champignons. 
Schinken mit gebackenen Semmelſpalten. 
Hahnenkämme. 
Grillirte Ochſengaumen mit Spießchen. 


Rindfleiſch mit Eſtoffade. 
Gepöckeltes Rindfleiſch. 
Kräuterſauce, Gurkenſalat. 
Junge Rettige, Senfſauce. 


Sauerampfer mit Fricandeaux. 
Hoſpot von gelben Rüben und Paſternak. 
Kalbfleiſch mit unreifen Stachelbeeren. 


Lämmernes in Bertramſauce. 
Hühner mit grünen Erbſen und Krebsſchweifen. 
Haſenpaſtete. 

Kalbshirn in Krebsbutter. 

Schweinsnieren in Champagner Wein. 


Spargel mit Butter. 
Pudding von Leber mit Kapernſauce. 
Carviol mit Butter. 


Aal blau geſotten. 
Krebſe. 
Forellen blau geſotten. 


Kapaune mit Auſtern gefüllt und gebraten. 
Wildenten . und gebraten. 

Auerhahn. 

Repphühner. 

Faſan. 

Zwey Schüſſeln Endivienſalat, zwey detto Compot, 
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Rehſchlägel. 

Lämmerner Haſe, 
Kalbsſchlägel. 
Zuckerſtrauben. 
Mandelkränze. 

Gefüllte Maccaroni-Torte. 
Citronen-Confect. 
Zimmt⸗Confect. 


Erdbeeren, Kirſchen, Treibhausfrüchte. 


II. 
Diner auf 56 Perſonen 


an 


einem Faſttage im October oder September. 


f 


6 
0 
f 


Schildkrötenſuppe mit gebähter Semmel. 
Rohrhühnerſuppe mit gebackenen Erdäpfelknödeln. 


Filets von Hechten gebacken. 
Rolladen von Eyern. 

Haſchée- Wandeln mit Fiſchfarce. 
Faſchirte Maurachen. 


Endivienſalat in Butterſauce mit Lachs ſcheiben. 
Weiße Rüben mit Krebswürſten A la Duchesse. 


Rutten mit ausgelöſten Müſcherln und Erdäpfeln. 
Stirln in der Limonienſauce. 


Reißpudding mit Kirſchenſauce. 
Brennender Pudding. 5 
Engliſcher Pudding mit Weinſauce. 


Biberſchweif. 

Aalpaſtete. 

Geſulzter Karpfen mit Aſpick. 
Gebratene Duckenten. 

Marinirter Thunfiſch. 

Mit Sardellen geſpickte Fiſchotter. 


Geſulztes Apfel-Compot. 


Wälſcher Salat. 


Franzöſiſche Blättertorte. 
Bögen von Pomeranzenmus. 
Grillaſch-Bögen. 

Ananas -Sulz. 

Schwarze Kaffeh⸗ Sulz mit Mandelmilch, 
Pfirſich-Gefrornes. 
Piſtazien-Gefrornes. 

Vier Teller friſches Obſt. 

Vier Schalen eingelegtes Obſt. 
Sechs Teller feines Zuckerwerk. 
Zwey Teller Biscuit. 


— 2 Nel erect 


III. 
Diner fuͤr 24 Perſonen 


an 


Fleiſchtagen im Winter. 


Schüſuppe mit gebackenen Hachéekrapfen. 
{ Ruſſiſche Suppe. 


Salmi von Schnepfen. 

Hachée - Wandeln. 

Coteletten. 

Pöckelzunge. 

Rindfleiſch in Moſt. 

Rindfleiſch auf portugieſiſche Art. 
Limonien-Sauce, italieniſche Sauce. 
Champignon-Sauce, kalte Senf-Sauce. 


Blauer Kohl mit Kaftanien und Bratwürſten. 
Schinken ganz aufgetragen. 
Sauerkraut mit Kalbsnieren gedämpft. 


Hühner mit Milchrahm und Limonienfpaltens 
Tauben in der Blutſauce. 

Hammelſchlägel auf wilde Art. 

Haſe auf Matroſen Art. 
Kalbsgekröſe auf italieniſche Art. 

Auflauf von Sago. 

Butterpaſtete mit Ragout. 

Reißauflauf mit Burgunder. 

Gedünſteter Hecht mit Sardellen. 
Schildkröten in der Schale. 

Fricandeaux von Salm. 
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Panirter Hirſchziemer. 


Gebratene Ente mit Orangenſaft. 
Indian als Igel. 

Gebratene Fafane, 

Geſpickter und gebeitzter Kalbsſchlägel. 


Häupelſalat mit harten Eyern an Sardellen. 
Sellerieſalat. 


Gedörrtes gebackenes Obſt. 
Zwey Teller Compots mit geſulzten Saucen. 


Deſſert nach Belieben und Umſtänden. 


IV. 
Diner fuͤr 18 Perſonen 


an 
Fleiſchtagen. 


{ Schüſuppe mit Sago. 
Suppe mit Ragoutknödeln. 


8 Croquette von Geflügel. 
Schnitze von einem Euter, grillirt auf Kräuterſauce. 


B Gedünſtetes Rindfteiſch mil einer 3 von Erdäpfeln. 
Rindfleiſch mit Hoſpot. 
Sardellenſauce, Kapernſauce. 
Rothe Rüben, Eſſiggurken. 


Sauerkraut mit Faſan. 
{ Linſen mit Repphühnern. 


Grünes Ragout mit rothem Reif. 
Aufgerollte Enten. 
Rothes Ragout mit grünem Reif. 


Pudding von gebratenen Kapaunen. 
Gänſeleberpaſtete. 
Auflauf von Kalbsmilchen. 


Gebratene Auſtern. 
| Abgefortener Lachs. 
Gebackene Fröſche, 


Gemſenſchlägel mit gedörrtem Obſt. 
Gebratener Haſe mit Krautſalat. 
he mit gedörrtem Obſt. 


Maltheſer-Kuchen. 
Zuckerſtrauben. 
Wiener Torte. 
Zuckerbretzen. 
J Schmalzkräpfchen. 
{ Swen Teller grünes Obſt. 
(Vier Schalen eingelegtes Obſt. 


V. . 
Diner fuͤr 12 Perſonen 
an 8 
Faſttagen. 
{ Kräuter-Suppe. 


Fiſchbäuſchel-Suppe. 
Gebackene Rolladen von Erdäpfeln. 
Eyerbecherln. 
Saure Rüben mit Abſchrötel. 
Spinat mit Bratwürſten von geraͤuchertem Lachs. 
Schiel in holländiſcher Butterſauce. 
Schleyen mit Wein. 
{ Dampfnudeln mit Creme. 
Weinauflauf von Maſchanzgeräpfeln. 


Gebackener Karpfen. 
Heißabgeſottene Krebfe. 
Gebratener Hauſen. 
Apfel = Compot. 

Saurer Salat. 

Linger = Torte. 

Geſulzte Mandel-Creme. 
Butter und Rettig. 
Zwey Teller Zuckerwerk. 
Zwey Teller Biscuit. 


VI. 

„Diner am Kirchweihtage. 
{ Suppe Ala Daube mit Reißknödeln. 
Schüſuppe mit Sago. : 

1 
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Rindfleiſch auf portugieſiſche Art. 
{ Rindfleiſch in Moſt. 


Filets von Hechten gebacken. 
Croquette von Geflügel. 


Schinken mit gebackenen Semmelſpalten. 
Salmi von Schnepfen. 


e mit Repphühnern. 
ent mit Faſan. 


Fricaſſee von Tauben. 
Hühner in der Blutſauce. 
Haſenpaſtete. 

Zungen in Hetſchepetſchſauce. 


Fricaſſee von Lammfleiſch. 


Schinkenſtrudel. 
Brennender Pudding. 
Chokoladeſtrudel. 


| Aal, blau geſotten. 
I Biberſchweif. 
1 Forellen. 


Rehſchlögel mit gedörrten Butter. 
Kalbsſchlägel mit Compot. 
Indian mit geziertem Salat und gefärbten Eyer. 
Gemſenſchlaͤgel mit Sellerie-Salat. 
Hammelskeule mit Artiſchocken-Salat. 
Sandtörtchen. 

Maltheſerkuchen. 

; Engliſche Torte. 


Weinhüppchen. 

„Schmalzkräpfchen. q 

Apfel, Zwetſchken, Mandeln, vauibeny Rüſſe, Pfir⸗ 
ſiche, Birnen. | 


Anmerkung. 


Die e leren Speiſen kommen jedes Mahl zuſammen auf den 
Tiſch und müſſen ſymmetriſch auf eine das Auge einladende Art 
geſtellt werden, wie wir in der nächſten Nummer zu zeigen Ge 
legenheit haben werden. 2 


brs ie ay d Be 


Olio ⸗ und Weinſuppe aus Schalen zu trinken. 
Kalt Aufgeſchnittenes aller Art. 
Alle Gattungen edlen Obſtes. 
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Backerey und Zuckerwerk. 

Mehrere Sorten Käſe, zuletzt 

Punſch und ſchwarzen Kaffeh. 
Aumerkun g. 


Die Suppen werden in Schalen den Perſonen präſentirt, mit den 
übrigen kalten Speiſen iſt die ganze Tafel beſetzt, jeder nimmt 
und genießt nach Belieben, nur den anweſenden Frauenzim⸗ 
mern wird von den Bedienten und in deren Ermangelung 


von den Männern präſentirt. 


VII. 
Jauſen zum Nahmenstage. 


Kaffeh mit Obers und abgetriebenen feinen Gugelhupf. 


Eine große Nebentafel iſt bereits gedeckt und mit folgenden 
kalten Speiſen nach der hier angegebenen Ordnung beſetzt. Man . 
langt nach Belieben zu. Alle Fleiſchſpeiſen ſind mit Gabeln belegt. 


Zu oberſt an der Tafel: 
Saubere Teller mit Meſſer, Brot, Servietten. 


Apfel. Zwetſchken. 
: Weiße Trauben. 
Nüſſe. Pfirſiche. 
Schinken. 7 Auſtern. Zunge. 
Indian. 
ö Rehbraten. 
Preßburger Zwieback. Zuckerſtrauben. 
gare Wiener Torte. 
Weinhüppchen. Biscuit. 
Kalbsbraten. 
Kapaune. 
Salami. Auſtern. Pöckelfleiſch. 
Pfirſiche. Mandeln in der Schale. 
Blaue Trauben. 
Zwetſchken. Birnen. 


Servietten. Brot. Teller mit Meſſern. 
i * 
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Anmerkung. 


Die Auſtern ſind roh mit durchgeſchnittenen Limonien beſteckt. Die 
Weine ſind eingekühlt, und hat der Gaſtgeber nach und nach 
von den geringeren Sorten zu den edlern, und zuletzt erſt zu 
Ausbrüchen und Champagner überzugehen. Käſeliebhaber fin— 
den mehrere Gattungen Schweizer- und Holländerkäſe auf 
einem entfernten Nebentiſche, aber Limburger gehört in keine 
Geſellſchaft. — Gegen Mitternacht: 


Punſch und Biſchof. 
Vor den allgemeinen Aufbruch gewöhnlich noch: 
Kaffeh ſchwarz, und für Frauen mit Obers. 


VIII. 


Faſching⸗ Unterhaltung. 


Da man ſich zu derſelben ſpäter einſtellt, als zu einer Jau⸗ 
ſe, bleibt Kaffeh mit Gugelhupf weg, ftatt deſſen kann man, 
wenn die Geſellſchaft beyſammen iſt, Olioſuppe in Schalen herum⸗ 
geben und gebratene wie auch gebackene Hühner herum präſenti— 2 
ren. Die Tafel iſt übrigens wie VII. arrangirt, nur mit dem Un⸗ 
terſchiede, daß ſtatt der Wiener Torte, eine große Schüſſel Rrae 
pfen, und ſtatt den Trauben, im Fall man keine mehr haben ſollte, 
ein Teller mit Spickgans, ein anderer mit Salami, ftatt den 5 
Zwetſchken und Pfirſichen, andere feine Obſtarten der Jahreszeit 
kommen. Des Tanzes wegen muß auf Eis, Limonade und Man— 8 
delmilch Bedacht genommen werden. 


Ul 


7 IX. 5 
Verlobungs-Diner auf 24 Perſonen 
f an 
Fleiſchtagen. 
Geſtoßene Leberſuppe. 
Suppe mit Eingebundenem. 5 


Grillirte Schenkel. 

Glacirte Hammelszungen. 
Schweinsohren mit Parmeſankäſe. 
Kalbshirn in Krebsbutter. 


485 
Rindfleiſch auf engliſche Art. 
Gedämpftes Rindfleiſch. 
Kapernſauce, Mandelkren. 
Eſſiggurken, rothe Rüben. 


Weiße Rüben mit Bratwürſten. 

Faſchirter Kohl mit gebackenen Kalbsfüßen. 
Zwey Teller mit aufgeſchnittener Salami. 
Zwey Teller mit aufgeſchnittener Spickgans. 


{ Ragout von Schnepfen. 
1 Fricaſſee von Allerhand mit Brieſen und Champignons. 
4 Paſtete von Filets. 
1 Faſchirte Hühner. 
Aufgerollte Enten. 
Forellen blau geſotten. . - 
Brennender Pudding. . 
Aale blau geſotten. 
ie 
1 
0 


Rehſchlägel. 

Gebratene Faſane, 

Haſen. 

Indian. 

Haſen. 

Gebratene Repphühner. 8 

Kälberner Schlägel. 

Zwey Schalen Compot. 

Zwey Schalen gedörrtes Obſt. 

Zwey Schüſſeln Salat der Jahreszeit. 


Deſſert nach Belieben und Umſtänden. 


Xe 
Vermaͤhlungs-Souper auf 24 Perfoneh 
an 


Fleiſchtagen. 


Suppe mit Schlickkrapfen. 
{ Suppe mit Leberſchöberl. 


486 | 
Salmi von Schnepfen. 
Gedünſtetes kälbernes Brüſtel mit Gago. 
Spargel in Butterſauce. 
4 Haſenpaſtete. 
I Kauli in Butterſauce. 
[ Fricaſſee von Tauben. 
Hühner in der Blutſauce. 
Lachs mit feinen Kräutern. 
f Abgeſottene Krebſe. 
Fricaſſirter kalter Hecht. 
Auflauf von Kalbsmilchen. 
f Engliſcher Pudding mit Weinſauce. 
Wiener Auflauf von Maſchanzgeräpfeln. 
if 


Gefüllte Enten mit Gauce- Hachée. 
Kapaun mit Auftern, 


f Rehrücken. rel 
Wilder Schweinskopf. 
Kälberner Schlägel. 
Faſan auf engliſche Art. 
(Repphühner gebraten. 


Deſſert nach Willkühr und Jahreszeit. 

2 XI. 
Kindstauf-Schmauß an Fleiſchtagen. 
Kann nach willkührlichen Abänderungen und Berückſichti⸗ 
gung der Jahreszeit ganz nach VII. gegeben werden. 

5 XII. ; 
Trauer-⸗Souper auf 12 Perfonen 


an 


einem Faſttage. 


I Braune Suppe mit gebackenen Erbſen. 
Weinſuppe mit gebähter Semmel.“ 


Rohrhühner gedünſtet in einem Reif von Butterteig. 


Fricandeaurx von Salm. 
Schiel mit Sardellen. 


f 


8 


46 


Auſternpaſtetchen. 

Faſchirte Krebſe. 

Reißauflauf mit Burgunder. 

Kauli mit Fröſch-Carbonaden. 

Auflauf von Sago mit Rahm-Chaudeau. 
Gefüllte Schnecken. 

Trüffelpaſtetchen. 


Gebratener Hauſen. 
Geſulzter Hecht mit Aſpick geziert. 
Gebackene Karpfen. 


Deſſert, Compot und Salat nach Belieben und 
Umſtänden. 
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— 
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(Die mit römiſchen Nummern bezeichneten Artikel geben 
die Seitenzahl der Einleitung an, in welcher ſie zu finden 


find.) 
Seite 
A. 
Aal, blau geſotten 198 
— gebraten — 
— Paſtete 254 


— wann er am beſten tft LVII 
Aalraupe, wann ſie am 


4 beſten iſt — 
Apfel auf pommerſche 
Marzipan-Art 284 
— auf portugieſiſche Art 280 
— Charlotte 282 
— Compot é 281 
— en balon | 280 
— = Gefrornes 290 
— glacirte 284 
— in Reiß 5 283 
— = Kod 222 
— Marmelade 278 
— Torte 266 
— Trank, zuſammenge⸗ i 
ſetzter 577 
— Wein 359 
Ananas⸗Gefrornes 291 
An d ou illes (franzöſiſche 
Blutwürſte) 118 
Angelica als Würze Lu 
An is oe Würze Li 
Anis = Liqueur 342 


Anrichten der Spei⸗ 
ſen, (Ordnung und 
Zierlichkeit) IXI 


Seite 

e Compot 281 

- Gefrornes 290 

Küchlein 282 

„Marmelade 276 
rene Speiszettel für a 

denſelben 430 
Artiſchocken lange zu * 

erhalten 591 
— Salat 175% 
— mit grünen Erbſen 85 
Aſpick 10 
Auerhahn, gebraten 


— wann er unſchmack⸗ 
haft iſt 
— Paſtete 
Aufbewahrung des 
Fleiſches 
— animaliſcher und ve— 
getatiliſcher Subſtan— 
zen durch Trocknen, 
Einmachen, Pöckeln, 
Beitzen, Räuchern 
Auflauf von Hirn 
— vonrebfen nach baye- 
riſcher Art 


— von Kalbsmilchen oder 


Brieschen 


von Reiß 
von Reiß mit Bure 
gunder 


b 


0 


235 


von Maſchanzgeräpfeln — 
j 233 


254 


: Seite 
Auflauf von Sago 255 
[ von weißem Rafe 236 
[Augsburger Würſte zu 
machen Thi 
[Auguſt, Speiszettel für 
denſelben 450 
Auſtern anzurichten LXV 
— einzuſalzen 597 
— gebraten 188 
— = Paftetdhen 256 
B. 
Backfiſch 


499 
Backwerk imallgemeinen 246 


Barben 196 
Barſche — 
Baſilicum als Würze III 
Baumkuchen 263 
Baumwollenſuppe 30 
Bavaroiſe 320 
Bech amel zu bereiten 114 


— Nockerln 246 
— Paſtetchen 256 
— = Paftete mit Mac⸗ 
caroni 260 
Behandlung des Weines 350 
‘Bertram: Eſſig 186 
Beſchaffenheit, nö⸗ 
thige der Küche XXXVII 
Biber 188 


— Marmelade 278 


Biberſchweif — 
Bi er recht klar zu machen 370 
— woe zaglich gutes ap: 
— ⸗Eſſigs⸗Unterſchied 181 
een ſelbſt zu 
Egat 372 
— Hefen trocken auf 
zu wahren — 
— Suppe 2 
Birnen ⸗-Compot 262, 285 
— « Gefrornes 289 


489 


Seite 
Biſchof 519 
— Extract 1 
Biscuit, Chokolade- 321 
— Vanille⸗ SOOM 
— = Torte, Wiener 5302 
Bittere Maccaronen 305 
Bitterwein 569 


Blanchiren, was es be— 
deutet LXXIv 

Blancs Manger IXXIII 

Blauen Kohl mit Ka— 


ſtanien 85 
Blumenkohl in But⸗ 
terſauce 86 
— abgeſchmalzen mit 
Käſe 88, 96 
— Salat 174 
Blutreinigender Ha⸗ 
fertrank 575 
Blut würſt e kleine zu 
machen 109, 115 


— kleine, von Karpfen 116 
— kleine, von Marzipan 311 
Boeuf à la Mode, warmes 66 


E kaltes 70 

Boöfſteck oder ruſſiſcher 
Roſtbraten 7¹ 

Bohnen, grüne mit 
Schöpſenfleiſch 84, 86 


— gedörrte oder Fiſolen 92 
Bo reſch mit Eſſig und Ohl 47 


Boudins, weiße 113 
Braiſe 120 
Branntwein, Berei— 
tung desſelben 531 
— zu reinigen 335 
— aus allerley Frucht 356 
Braten, darüber im All— / 
gemeinen 151 


Bratwürſte, engliſche 118 
— vom Hammelfleiſch 117 
— von Kalbfleiſch mit 

Mark 
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Bratwürſte, von Kar— 
pfen und geräucher— 


tem Lachs 116 

— kleine, von Marzipan 311 
Braunſchweilgler⸗ 

Wurſt 257 
Brey, erquickender, in der 
äußerſten Fiebermat— 
tigkeit und in Gallen— 

krankheiten 41 

— kräftiger, für Geneſende — 

Broccoli 96 

Brotgallerte 100 
Brot ſchnitten, geſot⸗ 
tene, für Sechswöch— 
nerinnen, Verwun— 
dete und hitzige Fie— 

berkranke 40 

Brotſuppe 10, 37 


Brot⸗Tiſane, einfache 

und zuſammengeſetzte 375 
— Waſſer, deſtillirtes 574 
Brühe, erweichende und 

kühlende 7 38 
— kräftige, von Fleiſch 35 
— erweichende, von Fleiſch 

für Schwindſüchtige 36 
— erweichende, von Kreb— 

ſen mit Wurzeln und 


Kräutern 
— für den Scorbut 59 
— kräftige, mit Wein und 
Gewürzen — 


Brüſtel, kälbernes, in der 


Glace 123 

— kälbernes mit Spargel, 
Krebſen und grünen 
Erbſen gefüllt 124 

— lämmernes, in Ber— 
tramſauce — 

Bruſtkernſtück mit Kren 
überzogen 7 
27 2 


Bubbert von Eyern 


Seite 
Büßftek mit Erdäpfelpüree 54 
Butter, eingeſchlagene, 
gut und lange zu er⸗ 
halten 
vor üblem Geſchmack 
und Ranzigwerden zu 
bewahren — 
Koch 225 
Nockerln abgetriebene 245 
Paſtete mit Ragout 256 


ah ae 


von Kräutern g 40 
von Krebſen 44 
von Peterſilie 45 
von Sardellen AG 
(Ges 
Cabliau 194 
Canelle oder Zimmt als 
Würze XLVIII 


Cal mus als Würze Lu 


Cardamomen als, 


Würze xLVII 
Carviol, ſiehe Blumen⸗ 

kohl b 
Cervelatwurſt 561 


Chalotten, als Würze III 
Champagner -Wein 
nachzumachen 361 
Champignons einzu— 
machen 392 
— zu erhalten 285 
— mit Brot 99 
— Suppe 26 
Chartreuse de pommes 282 
Chokolade- Biscuit 305 
— Confect 80 
— Creme 500 
— -Gefrornes 287 
— = Liqueur 559 
— 3 Koch 226 
— zu kochen 322 
— = Maccaronen 506 
— Suppe 28 


) Seite 
hokolade⸗ Suppe, 
falſche 30 
ider (Apfelwein), wie er 
bereitet wird 359 


= Confect 509 


— Gefrornes, 288 
o mpot von Apfeln 281 
— von Birnen 282 
— von Frühkirſchen 286 
— von Himbeeren 285 
— von Kirſchen 280 
— von Mirabellen 286 
— von Orangen 285 
— von Pfirſichen — 
— von Pflaumen — 
— von Pfundbirnen — 
— von Quitten 281 


te de boeuf in der Braiſe 166 


zotelettes 54 
oulis, braune 8 
— weiße 7 
iréme a la Reine 295 


— a la Vanille, umge⸗ 
ſtürzte 

— a Fangloise, gebacken 298 

a l'estofade, mit Rahm — 


au gratin 294 
brilée 299 
„Caramel 300 
von Champagnerwein 295 
von Chokolade 300, 301 
— kürkiſche 297 
von Erdbeeren — 
von Himbeeren 296 
von Kaffeh 295, 301 
von Kirſchen 296 
von Maccaronen 294 
von Maccaronen, bit— 
tern 299 
von Orangen 300 
von Piſtazien 


ſpaniſche 


itronen aufzubewahren 389 
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295,299 


Seite 
Compot von Wein 297 
— von Weinbeeren 296 


Croque tte vom Geflügel 58 


D. 


Dampfnudeln 240 
Dämpfen und Dünſten 64 
December, Speiſezettel 


für denſelben 470 
Diner oder Mittagsmahl 
für 36 Perſonen 470 
— an Fleiſchtagen — 
— an Faſttagen 478 
— für 24 Perſonen 479 
— für 18 Perſonen 480 
— für 12 Perſonen an 
Faſttagen 481 
— am Kirchweihtage mit 
Nachteſſen — 
— zur Verlobung auf 24 
Perſonen an Fleiſch— 
tagen 484 
Dragun als Würze XLIX 
Dreyfuß 320 
Dreſſiren des Geflü— 
gels LX1v 
— des Paſtetenteigs 251 
Duck⸗Ente gebraten 154 
Dünn geſchnittenes Wild— 
ſchweinernes 139 
Dumpfigen Wein her— 
zuſtellnn 552 
E. 
Einbrennſuppe 30 
Eingemachtes, was 
man darunter gegen— 
wärtig verſteht 120 
Einkauf der Speiſen in 
Rückſicht auf Güte 
und Zeit LIL 


492 


Endivien in der Bute 
terſauce 
— gebacken in Ragout 
von Maurachen 
— Salat 
Enten, aufgerollte 
— gebratene, mit Oran: 
genſaft : 
— gefüllte, mit Gauce- 
Hachée 
— mit Teig am Spieß 
gebraten . 
— wilde, geſpickt und ge⸗ 
braten 
Erbſen, böhmiſche, mit 
Schweinfleiſch 
— Brühe zuFaſtenſpei⸗ 


Seite 


54 


134 
172 
140 


92 


ſen und Faſtenſuppen 24 
— grün mit Artiſchocken 85 
— grün mit Krebsſchwei— 

fen und Hühnern 137 
— Koch 229 
— Suppe von grünen 17 
— Koch mit jungen 

Hühnern 20 
— Suppe 32 
Erdäpfel 78, 79 
— auf lange Zeit aufzu⸗ 

bewahren 595 

in der Butterſauſe 95 

gefüllte 


F 


Knödel aus Schmalz 
gebacken a 
„Koch 

Mt 
Paſtete 

Polenta 
„Pudding 

Püree mit Böftek 
mit Roſtbraten 
Salat 

Sauce 


* * * * * 


e 


91 
„Knödel 81, 238,242 


242 
225 
594 
297 
218 
208 

D4 

85 
175 

52 


Seite 


Erdäpfel ⸗ Suppe 
Erdbeeren⸗-Creme 


— 


— 


a Gefrornes 
„Gelee 
glacirte 
Liqueur 


7 Waſſer 326, 


Eſſig, wie er ſeyn ſoll 


K 


Proben . 


ſtarker, haltbarer 
feiner, franzöſiſcher 
wohlfeiler, leicht ge— 
machter 

der vier Räuber 
von Obſt 

mit Kräuter 
mit Weichſeln, Ber— 
tram, Himbeeren und 
Maulbeeren 
Mutter, trockene, zu 
mancherley Gebrauch 


Eſtoffade, was fle iſt 
Euter, ganzes, faſchirt 


mit Zucker glacirt in 
Pomeranzenſauce 


Schnitze, grillirt auf 


einer Kräuterſauce 


Eyer⸗Bubbert 


— 


gebackene und gefüllte 
gefüllte 

gerührte mit Semmel 
geſetzte 

geſetzte mit Sardellen 
grüne oder Graseyer 
mit Pickelhäringen 


1 
296 
289 
330 
329 

341 
539 
180 
181 
182 


183 


184 


185 
186 x 
183 
121 
130 4 


in Eſſig und faurer . 


Schmette 
portugieſiſche 
„Kuchen mit Sem— 
melbröſeln 

= Ragout 

5 Schmalz 
Schnitten 


| Seite 
Eyer, verlorne in Cham— 
| pignon-Sauce 

— gebacken 


272 
60 


— auf engliſche Art 154 
— mit Sauerkraut 209 
Faſchingskrapfen 220 
[Faſchingsunterhal⸗ 
tung 418 
Faſchirter Haſe 126 


— und gebratener wäl⸗ 


ſcher Hahn 197 
Faſchirte Hubner 137 
— Krebſe 190 


Faſchirtes im Kälbernetz 
— Spanferkel 


reichiſche 51 
Faſtenſuppen 25 
Februar, Speiszettel 


für denſelben 
Fenchel, als Würze 
Feuerung beym Kochen xriv 
[Filet am Spieße gebraten 166 
— deboeufalindienne 167 
— 4 la mariné 
Fiſche, Anrichten der— 
ſelben 
— Beurtheilung ihrer 
Güte 


Lxiv 


— eingerührte mit Spar⸗ 
gel und Krebsſchweifen — 
—. Pfanzel Seen, OF 
— mit Ragout — 
— weiche 271 
Falſche Chokoladeſuppe 30 
| — Rindſuppe — 
Farce (Faſche) Bedeutung 
dieſes Wortes 122 
Fäſſer, wie ſie beſchaf— 
fen ſeyn ſollen 300 
[Faſan, gebratener 152 


LVII 


— von Krebſen und Schne— 
cken 


Seite 

Fiſchbäuſchelſuppe 26 

Fiſchknödel mit Erbſen— 

ſuppe 3 

Fiſchotter 195 

Fiſchſuppe 24 

Fiſolen 84, 86, 92 

Fiſolenſuppe SYS 

Flaſchen 554 

Fleiſchbrühe, erwei— 

chende für Schwind— 

ſüchtige 36 
— kräftige für Kranke 55 
— mit Hafergrütze . 38 
— trockene oder Tafel- 

Bouillon 23 

Fleiſchſuppen 3 

Forellen blau geſotten 197 

Franzöſiſche Wurzel— 

ſuppe 1 
Fricande aux LV 
— von Salm 194 
— von Zungen 126 
Fricaſſee, Bedeutung 

des Wortes 120 
— von geſpicktem Kalb— 

g fleiſch 129 
— von kaltem Hecht 196 
— von Lammfleiſch 129 
— von Tauben . 
— vonübrig gebliebenem 

Kalbsbraten — 
Froſchſuppe 28 

Fröſch e, fricaſſirte 189 

— gebackene 188 

G. , 
Gährungsmittel beym 

Eſſig 185 

Gänſeleber-Farce 262 

Gänſeleberwürſte 114 

Gallerte von Brot 100 


101 
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Gallerte von Schild— 
kröten ö 
Gans, gebratene mit Ka— 
ſtanien 


101 


160 


— gebratene im Ofen — 


— geräucherte 1 


ſche 
— Vorſicht beym Effe LV 
Garnirung derguſpeiſen 102 


Gelbe Rüben-Koch 230 
— wann fie gut ſind LVIII 
Gefrornes 268 
— von Apfeln 290 
„ Aprikoſen — 

„„ ounen 289 

„ Citronen 288 

„ Ananas 291 


Champagnerwein — 
„ Erdbeeren 289 
„ Himbeeren — 
„ Hol Sobannis- 

beeren (Ribiſel) 290 


e 


— 5 Kaffeh 287 
— „ Kirſchen 7 280 
— „ Marasquino 288 
— „ Drangen 289 
— » Pfirſichen 291 
— „ Piſtazien 257 
— „ Punſch 288 
„ ee 290 
„ Rahm mit Baz 
nille 287 
Gelee 527 
— von Erdbeeren 330 
— Marasquino 329 
— Orangen⸗ 328 
— Punſch⸗ 527 
— von Rheinwein — 
— Roſen⸗ 229 
— von verſchiedenen Fare 
ben 528 


Gemfſenſchlägel gut zu 
bereiten 


Seite 


Gemüte für Geſunde 17 0 
— für Kranke 99 
Germſtrudel, feine 252 
Gerſtenbrey oder Or— 
geade 45 
Gewürze, Vorſicht bey 
demſelben XLVI 
Glace, Erklärung des s 
Wortes LXxVI 9 
Glacirte Apfel 264 
— Kirſchen 529 
— Maronen 350% 
— Salm 195 
— Zungen 141 
Glühwein 320 
Grasey er 275 
Gries = Fanjzel in der FE 
Suppe 21 
— Knödel 245 
Grillade, Erklärung des 
Wortes 121 
Grillirte Schenkel 140 
Grüne Farce 262 
— Fiſolen 84 
— Fiſolen mit aye 4 
fleiſch 86 
Gurken, gedünſtete mtr 
Schweins-Cotelettes 90 
— Salat 175 
— Sauce 46 
— durchgetriebene 128 
H. 
Haferoriige indleſß⸗ j 
brühe 58 
Hagebutten⸗(Hetſche⸗ 
petſch⸗) Marmelade 279 
— Suppe mit Wein 29 
Hach (e, Hachis, defer 
Bedeutung 121 
— Krapfen, gebackene in 
der Suppe 16 
— Wandeln 85 
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[Häringe en Roquelaure 53 
— Salat mit Erdäpfel 175 
[Häupelſalat, gefüllter 88 
Hahn, wälſcher, gebraten 

und faſchirt 157 
Hahnenkämme 58 
[Hahnenſchenkel, wal 

ſche, ausgefütterte 140 


feinen Kräutern 142 
— Schlägel auf wilde 

Art 141 
Schlägel, gedämpft 142 
Schulter, glacirt 143 
ſchweif-Ragout 141 
— Zungen, glacirt — 
[Haſe auf Matroſen Art 148 


* * * 


— faſchirter 126 

— in der Paſtete 253 

— nöthige Vorſicht beym 
Einkaufen LVI 


— wann er am beften itt — 
Haſelhühne r, gebratene 152 
Hecht, wann er gut zu 


— gebratener 197 
— gedünſtet mit Sardellen — 
Hechten⸗Koch 220 


— Pudding 211 
— Ragout in der Schüſ— 
ſelpaſtete 135 
— ⸗Würſte 115 
imbeerens Compot 285 
— Creme 296 
— Eſſig 186 
— - Gefrornes — 289 
— = Marzipan - 312 
— Saft ; 292 
— =: Waſſer 326 


ippocras 519 


ſpeiſen iſt LVII 
— Farce 261 
— fricaſſirt, kalt 196 
— in Fricaſſee — 
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Hirnbratwürſte 115 
Hirn, kälbernes, mit 

Krebsbutter 145 

— Suppe 13 

— - Würſte 109 
Hirſchziemer, gebra- 

tener 155 

— panirter 169 


Holländiſche Sauce 49 
Hopfenſalat, warmer 173 
Hopfenſproſſen, junge 6 
Hoſpot zu machen 84, 98 
— von gelben Rüben und 
Paſternak 5 go 
Huhn, wälſches, gebraten 157 
Hühner, ausgebackene 60 
Hühnerbrüſte, gebra- 


tene im Pudding 210 
Hühner, faſchirte 157 
— gebratene 197 
— heiß abgeſotten 158 
— in Blutſauce 136 
— in Kapernſauſe 138 
— in Milchrahm mit Li- 

monienſpalten — 


— in Paradeisäpfelſauce 159 
— in Pomevranjzenfauce — 
— wann ſie am beſten ſind Lv 


Sy 
Sagerpudding 208 
Jänner, Speiſezettel für 

denſelben 415 
Jauſen zum Nahmens— 
tage 8 
Indian A l'italienne 158 
— als ein Igel 168 
— gebraten 156 
— wann er gut iſt Lx 
Italieniſche Maccgroni 217 
— Polenta — 
— Sauce 47 


ees seo 
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Junge Monathrettige mit 
Zugemüſe 
Juny, Speiszettel für 
denſelben 440 
July, Speiszettel für 
denſelben 445 
Julienne-Suppe 16 
Jus (Schü), 5 
Ss 
Kaffeh- Branntwein 341 
— = Creme 295, 501 
— = Gefrornes 267 
— zu kochen 522 
Kälberne Bratwürſte 
mit Mark 117 


Kälbernes Brüſtel in 
der Glace 5 

— Brüſtel mit Spargel, 
Krebſen und grünen 
Erbſen gefüllt 5 
Kälberner Schlägel, be— 
ſonders gut zubereitet 165 

— Schlägel, geſpickt und 


123 


gebeitzt — 
— Schlägel mit geſelchter 
Zunge 124 
Ka lber nes Schnitzel, ge⸗ 
N ſpickt 125 
Kalbfleiſch, als Thun— 
fiſch bereitet 145 
— mit unreifen Stachel— 
beeren 87 
— = Ragout 127 


— Fricaſſee, von geſpicktem 129 
Kalbsbriefen = Maz 
gout 155/484 
Kalbsbraten, Fricaſſee, 
von übrig gebliebenem 129 
Kalbsgekröſe auf ita⸗ 


lieniſche Art 144 
Kalbshirn in Krebsbut— 
ter eA) 


Seite 
Kalbskaldaunen mit 
Steckrüben 91 
Kalbskopf, eingemachter 122 
Kalbslungenmus 101 
Kalbsnieren in Sauer- 

kraut gedünſtet 

Kalte Getränke 
Kalte Paſtetenfarce 
Kalter Paſtenteig 253 
Kalte Saucen 47 
Kaninchen, Knödel davon 241 


— Wuͤrſte davon 117 
Kapaun mit Auſtern 158 
— mit Auſtern gefüllt 
und gebraten 156 
„ Wiirfte 111 
Gas ne Sauce. 45 
Karpfen - Sauce 262 
— gebackener 199 
— mit Blut gedünſtet — 
— mit böhmiſcher Sauce — : 
— Blutwürſte von 116 
— Wurſte von 115% 
Kartoffelklöße 250% 
Kauli, abgeſchmalzen mit rs 
Rafe 2 > 86 
— in Butterfauce 86 
„Salat a 4 


| 
| 

5 — Suppe ! 3 
Keller, wie er ſeyn ſoll 546 4 
7 des guten K 


Ohls 7 
— guten Weins 
Kerbel als Würze 2 
Kernwaſſer 9 
Kindskoch, gebackenes 226 
Kindstaufſchmauß 486 
Kirchweihtags-Diner 481 
Kirſchen aufzubewahren 889 
„Compot 280 
- Creme 
= Gefrornes : 
— glacirte 


— 


Seite 
277 


Rirſchen- Marmelade 


— = Saft. 292 
— = Wafer 526 
ipfelkoch, aufgelau⸗ 
fſenes 225 
N n als Würze III 

Sauce 47 

Knödel von Erd— 

Be 81, 242, 238 
[(— von Erdäpfeln aus 
Schmalz gebacken 242 


Frankfurter, von Leber 243 


— von Lapin 241 
— „ Gries 243 
= 8 a a 
Rod) von Apfeln 225 


— aufgelaufenes von käl— 


bernem Braten 227 
— aufgelaufenes von 
Kipfeln 225 


— aufgelaufenes von Reiß — 
— Butter⸗ 


— 


— Chokolade⸗ 226 
— Erbſen⸗ 229 
— Erdaäpfel⸗ 225 
— gelbe Rubens 230 
— Hechten— 229 
— Krebſen⸗ 221 
— Leber- — 


— Lungen-, aufgelaufenes 227 
Mandel, mit Limo⸗ 


nienſpalten 226 

— Mandel,, geſtifteltes 229 
— Marillen— 225 
— Möhren⸗ 230 
— Milchrahm— 228 
— Nieren- 222 
— Pomeranzen⸗ 227 
— Quitten⸗ 224 
— „ gefaͤumtes 228 
— Reiß⸗ 222 
— Semmel⸗ 224 


/ 
/ 


Seite 
Koch, Topfen⸗ 224 
— Wein⸗ 225 
— „ gefaumtes — 
— Weichſel⸗ 228 
— Zimmt⸗ 250 
Koh / blauer, mit Kaſta⸗ 
nien 95 


— faſchirter 

— mit Reiß und Schinken 95 
Kohlrabi, gefüllte 82 

— weiß gedünſtet 86 

— wann ſie am beſten find LVII 
Kohlſalat, warmen 176 
Kollaſchfleiſch, ungas 


riſches 735 
Königliche Sauce a 
Kornbranntwein, 

Verbeſſerung und Ver— 

edlung desſelben 332 


Kraftbrey für Geneſende 41 
Kraftbrühe 35 
— mit Wein und Gewür— 


zen 
Kräftiges Mus für 

Schwache 41 
Kräpfchen aus Schmalz 268 


Kräuter Butter für 
Schwindſüchtige 44 
— Eſſig 185 
— Salat 172 
— Salat mit Blumen 
ausgelegt 173 
— Sauce 48 
— Suppen 19,38 
Krankenſuppen 34 
Krebs-Brühe, erwei— 
chende mit Wurzeln 
und Kräutern 37 
— Butter 44 
Krebſe faſchirte 190 


— wann ſie am beſten find Lyn 

Krebs- Koch 221 

— = Mevidon 217 
32 
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Krebs- Nudeln 237 
— ⸗Paſtetchen 255 
— Strudel 245 
— Suppe mit Ragout 27 
— ⸗Würſte a la Du- 
chesse 116 
Kren, mit Eſſig und Ohl 48 
— mit Mandeln. 5 46 
— mit Semmel 45 


— - Sauce, ordinäre 46 
Kronabitvögel (Kro— 


nawetter), gebraten 161 
Kuchen, Eyer⸗ 274 
— Maltheſer⸗ 266 
— Pfannen⸗ — 
— Rand⸗ 267 
Küber lſalat, ausgeleg⸗ 
ter 172 
Küchengeſchi ire, noth: 
wendige Vorſicht bey 
dem Gebrauch desſel—⸗ 
ben 3 
Küchengewächſe, f 
wann fie gut ſind LVIII 
Kümmel als Würze LII 


Künſtlicher Champagner 362 
Kukumernſalat (Gur⸗ 
ken, Umurken) 175 
Kunſt weine, wohlfeile 355 
Kuttelkraut als Würze III 


* 
75 


Ye 


Lachs e 199 

L auf dem Roſte gebraten 192 
— mit feinen Kräutern — 
Lämmernes Brüſtel in 


Bertramſauce 124 
Lam m= Coteletten 143 
— , fleiſch-Fricaſſee 129 
Lapin⸗Knödel 241 
— -Würſte 117 


Seite 

Leber-Knödel, Frankfur— 
ter 243 
Koch 221 


Pudding, gebackener 213 
Pudding mit Raz 


pernfauce 243 
— Schöberl in der 

Suppe 14 

= Wurft, gute 110 


Suppe, geſtoßene 13 
urſt, geräucherte 110 
ſchmackhafte, hart ö 
geräucherte 106 
Legteren, Bedeutung 


Nanu * 


des Wortes LXXVII 
Lendenbraten auf eng⸗ | 

liſche Art 70 
Lerchen auf dem Roſt ge⸗ | 

braten 154 
— gebackene 168 
Limonade 325 
Limonten = Liqueur 543 
— Syrup 325 
Linſen mit Repphühnern 81 
— Suppe 31 


Linzer ⸗Torte 302 
Liqueur - Bereitung 
Liqueure, feine 
Liqueur von Anis 

— von Chokolade 

„ Erdbeeren 

„ Limonien 

„ Marillen 

„ Marillenkernen 
„ Pomeranzen 

„ Quitten 

„ rothen Früchten 

„ Vanille 

„ Veſpettro 
Lungenbraten auf eng⸗ 

liſche Art 
— geſpickt 


eee 
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bungenkoch, aufgelaufes Marzipan⸗Bratwürſtchen 511 
i nes 22) ][ — Blutwürſte — 
ungen mus, kälbernes — Gebrauch desſelben 309 
. für Geneſende 101 | — = Himbeeren 312 
FiungenfirudelL@uppe 14 | — = Nüſſe 310 
| 5 Roſa⸗ 314 
— Schinken N 312 
M. — Teig, wie er berei— 
tet wird 507 
Maccaroni, bittere 306 — weißer : 313 
— Chokolade⸗ — [Maſchanzger⸗Apfel⸗ 
— Creme 294 Auflauf 818 
— gefüllte 507 | Maulbeereffig 186 
— Gewürz⸗ 506 Maurachen, faſchirte 8 
|-— ſüße 504] — Suppe : 27 
— „Torte 506 | — Suppe, falſche 19 
— Torte, gefüllte 507 | May, Speiszettel für den: 
— italieniſche 217 ſelben 435 
— von Kafe mit Fleiſch 219 | Meerrettig (Kren) auf— 
Naispudding 210 zubewahren— 385 
MNandelberge 510 [Mehl aus erfrornen Erd⸗ : 
Mandelkoch, aeftifteltes 22 äpfeln 394 
— von Limonien 226 [ Mehlſtrudel, ausge⸗ 
Nandelkränze 310 zogene een Dh 
andelkren 46 Meridon, Krebs. 217 
andelmilch 524 | — Reiß⸗ 210 5 
Nandelpudding 210 [Meth oder Honigwein 366 a 
Manhetmer-Waffer 340 Milch zu erhalten 395 
arasquino 558 — mit Sago 25 
Narillen-Compot 286 [Milchbrotpudding 209 
— Koch 223 [Milchrahmkoch 228 
arkpudding 208 [Milchrahmnockerlu 236 
MNarkſtrudel 250 [Milchrahmſuppe, ſüße 30 
Narmelade von Apri⸗ — mit Rand von Eyer— 
koſen 278 ſchnee 31 
— von Birnen — | — mit Reißknödelchen 35 
— „ Hagebutten 279 Möhrenkoch 230 
„ Himbeeren 277 Mohnſtrudel 231 
„ Kirſchen — [Monathrettige, jun⸗ 
„ Pfirſichen 279 ge, als Gemüſe 94 
„ Pflaumen 280 [Mus von Eyerweiß 101 
„ Quitten 279 | — von Kälberlungen — 


„ Reineclauden 278 — von Zuckerwurzeln 100 
** 
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N. 
Nierenbraten, deſſen 
Anrichtung LXVI 
Nierenkoch 222 


Nieren, Schweins-, in 


Champagnerwein 143 
Nikus 319 
Nockerln, Butter-, abge- 

triebene 245 

— Bechamel⸗ 246 
— Milchrahm— 356 
November, Speiszet⸗ 

tel für denſelben 465 

Nudeln 205 
— Dampf- 240 
— Krebs ⸗ 257 
— Rahm⸗, gerührte 250 
— Schinken⸗ 

— Topfen⸗, gebackene 25 
— Zimmt⸗ 236 

Nürnberger Schnaps 

von Kräutern 234 

Nüſſe von Marzipan 310 


O. 


O bſt, Aufbewahrung des⸗ 
ſelben 586 
— aufzutragen 

O bſteſſig 
Ochſengaumen, grillir⸗ 


LXVI 


184 


lirte, mit Spießchen 59 
Ochſen zungen, am 
Spieß gebraten mit 

Sardellenſauee 127 

— in Fricandeaux 126 

— in Hetſchepetſchſauce 128 

— in pohlniſcher Gauce — 
— zu räuchern nach Ham— 

burger Art 405 


zu räuchern nach der 


heit desſelben 177 
Oſterreichiſche Faſten⸗ 
Bouillon 31 
Ohren, Schweins, mit 
Parmeſankäſe 143 
Olio ⸗-Suppe 21 
Olivenöhl 178 | 
Olla potrida fiir Faſttage 32 . ä 
— „ fur Perſonen | 
von ſchwachenVerdau— 
ungswerkzeugen 335 
Omeletts 274 
Orang enkreme, geba⸗ ; 
ckene 5 404 
Orangen = Gelee 528 
Compot 285% 
— Ratafia 558 
Ordinärer grüner Sa— . 
lat 172 
Ordinäre Krenfauce 46 
Ordinäres Roſtbratel mit 
Sardellen 7 
Orgeade oder Mandel- 
milch 327 
Orgeade, Pate d' — 
— Syrop d“! — 
Orgeade mit Gerſte 45 
p. | 
Panade von Reiß 435 


Seite 
Schnellräucherungs - 
Methode 
October, Speiszettel 
für denſelben 
Ohl, nöthige Beſchaffen— 


Pa n ir ter Hirſchziemer 


— Sauce 


Paſternak, Hoſpot von 
gelben Rüben und go 
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Seite Seite 
Paſteten 247 [Pöcke ln, Verfahren dabey 599 
— dreſſirte 251 [Pöckelfleiſch oder Zunge 71 
— Farce, kalte — [Pohlniſcher Salat 171 
— Farce, warme — [Polenta, Erdäpfel⸗ 218 
— mit Aal 254 | — italieniſche 217 

— 5„ Auerhahn, kalte 260 | Pomeranzen-Brannt⸗ 
— „ Auſtern 256 wein 342 
— „ Bechamel — ] — Koch 227 
— „ Filets 255 | — = Liqueur 544 
— „ Erdapfeln - 257 2 Pudding 207 

— , Haſen 255 e Gans, ge— 
— „ jungen Hühnern 254 räucherte 111 
— „ U Krebſen 255 Pommes méringues 284 
— „ Maccaroni und Portugieſiſche Eyer 270 
Bechamel 260 | Potage LXXVIII 

— „ Ragout 256 [Poularde mit Krebs⸗ 
— „ Reiß 257 ſchweifen 158 
— „ Schildkröten 258 | Preßwurſt zu machen 108 
— „ Schinken — [Prügelkrapfen 219 
„ Stockfiſch 253 [Puddingala chapelure 299 
„ Wild⸗ oder Kalbs⸗ 4 la Rodney 214 
farce 258 | — brennender 215 

MPa ftenteig, kalten 250 | — engliſcher mit Wein— 
Pate d’Orgeade 324 fauce 207 


Peterſilie, als Würze III von Erdäpfeln 208 
— lange aufzubewahren 392 „ Fadennudeln 213 
— Butter 45 „ gebackenem Hecht 211 
Pfannenkuchen 240 „ gebackenen Hüh- — 

MO feffer als Gewürz LU nevbruften 210 


: irſich e, aufzubewahren 390 „ gebratenen Ka— 


EE 


| 


2 Compot - 285 paunen 211 
— - Gefrornes 291 | — Sager- 206 
— Marmelade 279 | — von Kalbsfüßen 214 
Pflaumen, aufzube— — Krebs ⸗ = 
wahren 587 | — von Leber gebacken 215 
— = Compot 285 | — „ von Leber mit 
— Marmelade 280 Kapernſauee a 
Pfundbirnen-Compot 285 | — „ Mais 210 
[Picklinge 199 | — „ Mandeln gebacken — 
— mit Eyern 269 — „ Mark 208 
Piſtazien⸗Creme 299 — 5 mehreren Farben 
— - Gefrornes 291 in der Suppe 15 


Plum⸗Pudding 212 | — „ Milchbrot 209 


2 


Bee ony ates 
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Seite Seite 
Pudding von Nierenfett 212 [Ragout von Krebsſuppe 27 
— von Pomeranzen 207 | — „ Maurachen mit | 
— „ Reiß 100 gebackenen Endi⸗ 
— 5 Reiß mitKirſchen 212 vienſalat 95 
— „ Reiß mit Kir: — „ Repphühnern mit 
ſchenſauce 206 Breslauer Paz 
— „ Rindfleiſch 215 ſtetchen 135 
— „ Rindsfüßen —|— „ Salmi 195 
— Stockfiſch 209] — „ Schildkröten 191 
P unſch auf engliſche Art 318] — „ Schnepfen 299 
— auf gewöhnliche Art 317 — ,, Schweinsfüßen 
— mit Eyern 318 | — Trüffeln 
— « Cffen; 3214 — 7 35 weißem Reif auf 
— = Gefrornes 288 der Schüſſel 151 
— Royal 518 — grünes mit rothem 
— Syrup 295 Reif auf der Schüſſel 151 
— rothes, mit grünem 
O. g Reif auf der Schüſſel 132 
5 : — weißes, mit gelbem : 
; 4 is Reif auf der Schüſſel 132 
Se leg = Rahm s+ Gefrornes mit a 
5 90 : “f 
Koch 224 Vanille 287 
— „Hoch, gefäumtes 228 | — geſchlagener 37 
— Liqueur 544 — Koch aut 
uBR Ga 
„ ede 279 „Nockerln 200 | 
lat 17h | — Nudeln, gerührte 258 
[ Randkuchen 267 
N IRapunzelſalat, aus⸗ é 
Ne tig si gelegter 174 
Ratafia zu bereiten 556 
Räuchern des Fleiſches 402 — von Orangen 558 
Ragout, was es iſt 122 [Rehrücken, gebraten 2155 
— von allerhand mit Brie- Rehſchlägel, gebraten — 
ſen und Champignons 154 Reineclauden⸗Mar⸗ ; 
— in Butterpaſtete 256 melade 278 
— von Champignons 95 [Reiß ⸗Auflauf 233 
— „ von Eyern 61,270 [ — Auflauf mit Burgun⸗ 
— „ Hecht in der der 254 
Schüſſelpaſtete 135 gebackener 259 


„Knödel in der Suppe 14 
mit Hammelſchweifen 141 
„ Kalbfleiſch 127 
„ Kalbsbrieſen 153 


Knödel in der Milch 52 
„Koch 222 
2 Meridon 216 


alee 


ta 


7 
— 


Seite 
Mie mit Apfeln 285 
„ Kohl und Schinken 85 
mürbe zu kochen Al 
„Panade 45 
= Pudding 100 
= Hudding in Sire 
ſchen Sauce 206 
— = Pudding mit Riv: 
ſchen 212 
Schleim OF 
„Suppe 22 
depphühner, gebraten 152 
in Traubenſaft mari 
nirt 168 
mit Linſen 81 
„Ragout mit Bres⸗ 
lauer Paſtetchen 135 
⸗Timballe 261 
PRetttgeals Zugemüſe 94 
DR hbeinwein- Gelee 327 
Rindfleiſch, welche Stü⸗ 
cke die beſten ſind 64 
wie es behandelt were 
den muß 65 
auf böhmiſche Art ge⸗ 
dämpft 74 
auf engliſche Art ge— Saft von Himbeeren 292 
dämpft 67 — 5 Johannisbeeren 
auf portugieſiſche Art (Ribiſeln?) — 
gedämpft 71 | — von Kirſchen * — 
auf weſtphäliſche Art Sago Auflauf, 535 
gedämpft 5 | — in der Schüſuppe 11 
gedämpftes 8 mit Milch 25 
gedünſtetes mit Kru- Salat im Allgemeinen 170 
ſte von Erdapfeln 69 | — Artiſchocken⸗ 175 
in der Braiſe — | — Erdäpfel, mit Häring 175 
in Moſt 75 | — gegievter, mit gefarb- 
mageres Stück mit ten Eyern 174 
Weichſel- oder Him⸗ — Hopfen⸗, warmer 2175 
beerglace 72 — Kauli oder Blumen. 
mit Eſtauffade 75 kohl⸗ 174 
„ Hoſpot 68 | — Kohl⸗, warmer 176 
Pudding 215 
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Rindsbruſt, grillirte mit 
Erdäpfeln 72 
Rindsfuß⸗Pudding 215 


Rindſuppe, falſche 35 
Rogenſuppe 26 
e e gebraten 155 


— in brauner Sauce 190 
— Suppe 25 
Rolladen mit Champi⸗ 
gnons 56 
— gedünſtete 147 
— von Eyern 62 
Roſa⸗ Marzipan 314 
Roſen⸗Gelee . 329 
Roſtbraten auf Wie⸗ 
ner Art op. 
— orbdinarer mit Dardele 
lenſauce 72 
— ruſſiſcher 71 
Ruſſiſcher Salat, ait 
Reiſen mitzunehmen 176 
Ruſſiſche Suppe 16 


S. 


Saffran als Gewürz XVII 


— Kräuter⸗ 


504 


— 


— 


— 


Seite 
Salat, Kräuter „mit Blu⸗ 

men geziert 17 
Küberl- oder Biibert-, 
ausgelegter 172 
Kukummern - oder 
Gurken⸗ 175 
ordinärer, grüner a 
pohlniſcher 171 
Pomeranzen⸗ 176 
Quitten⸗ 175 


— 


Rapunzel⸗„ausgelegter 171 
ruſſiſcher, auf Reiſen 


mitzunehmen 176 
— Sardellen⸗ = 
—- Schnecken⸗ 175 
— Seellerie⸗ 171 
— Spargel⸗ 174 
— Opeck-, warmer 179 
Salamiwurſt 108 
Salm -⸗Fricandeaux 194 
— glacirt 195 
— Ragout . 
Salpicon 265 
Salz, als Würze = 
Sandtorte 267 
Sandtörtchen — 
Sapajeau 320 
. Butter 44 
Salat Le 
„Sauce — 
Sa aucen (im Allgemeinen) 44 
8 Sauce allemande 51 
— al anglaise 50 
. à l'aurore — 
— Ala Moscou — 
— au patriarche 5¹ 
— Béchamel 48 
— von Boräſch 6 Eſig 
und Ohl 47 
— von Erdäpfeln Hae 
— „ Gurken 46 
— „ 5 durchgetrie⸗ 


bene 52 


Sause holländiſche 

— italieniſche 

— Kapern⸗ 

— Knoblauch⸗ 

— königliche 

— Kräuter- 

— „ auf ſpaniſche 
Art 


— Kren mit Eſſig und Ohl 


— „ ordinäre 
— Lyonnaise 
— Mandelkren— 
— non pareille 
— Paradeisäpfel⸗ 
— Semmelkren⸗ 


— „ von friſchen 
— Wildpret⸗ 
— Zwiebel⸗, gedünſtet 
Sauerampfer mit Fri⸗ 
candeaux 
Sauerkraut einzuma⸗ 
chen 
— gefülltes 
— mit Faſan N 
— „ Kalbsnieren ge⸗ 
dämpft 
Schill 


Schildkröten 1 5 


wahren 
— Gallerte 
— in der Blutſauce 
— Ragout 
— in der Schale 
— : Paſtete 
— Suppe 
Schinken 


— mit gebackenen Sem: 


melfpalten 
— mit Kohl und Reiß 
— von Marzipan 
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S ch i inken⸗Nudeln oder Schweins⸗Coteletten mit 
! Erdäpfelflecke 258 gedünſteten Umurken go 
— = Paftete 258] — Filets, wilde, gebraten 162 
— = Strudel 231 — Fleiſch, zahmes, auf 
[([Schlackwurſt, nach wilde Art 144 
[Braunſchweiger Art 106 | — wildes, dünn geſchnit— 
[Schlägel, kalberner, mit ten 159 
geſelchten Zungen ge— Schweinfleiſch mit 
ſpickt 124 böhmiſchen Erbſen 92 
— Hammel-, auf wilde Schweins füße, Ra⸗ 
Art 141 gout von 155 
„ gedämpft 142 Sch weinskeule, wilde 162 
— — GH sore: „gebraten 163 | — = kopf, wilder 161 
[Schlehenwein 568 — Nieren in Champa— 
Schlickkrapfen in der gnerwein 145 
Suppe 20 | — Ohren mit Parme— 
[Schmalz, Eyer⸗ 270,272 ſankäſe — 
— Kräpfchen 268 Scorbutbrühe 39 
Schnaps, Nürnberger, Sellerie, aufzubewahren 382 
mit Kräuter 234 | — Salat 171 
Schneeberge mit Cre— — Suppe 33 
me 296 Semmel, geſotten für 
Schnecken-Gallerte 101 Kranke a AL 
— gefüllte 62 Semmelknödel 244 
— Salat 179 Semmelkoch 224 
— Suppe 29 Semmelkren 45 
Schnitzel 125 Senf franzöſiſcher, als 
Schnepfen, gebraten 153 | Würze Yi 
— Ragout 155 — = Sandee 48 
— Salmy 57 S eptember, Speiszet⸗ 
Schöpſen-Coteletten mit tel für den 455 
gehacktem Süßkraun ogo Spanferkel auf deut⸗ 
Schöpſenfleiſch mit ſche Art 19165 
grünen Bohnen 86 | — faſchirtes 144 
Schöpſenſtück pon der — gefülltes 165 
Rippe, gebraten 166 | Spaniſche Creme 299 
Schü (Jus), Bereitung Spargel lange aufzube— 
derſelben 5,6 wahren 3595 
Schwäm me aufzubewah— — mit kälbernen Brüſtel, 
ven 585 Krebſen und grünen 
Schwämmerl-Suppe 28 Erbſen 124 
Schwarzwurzeln mit — mit Kalsſchweifen und 


Butterſauce 9⁵ eingerubrten Eyern 60 
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Spargel-Salat 174 Suppen, Faſten⸗ 
— Suppe 12 | — Fiſch⸗ 
Speckſalat, warmer 1735 — „ Bäuſchel 
Spickgans 5 112 — 5 knödel mit Erb⸗ 
Spinat 79 ſenbrühe 
— mit Butter 97 | — Fiſolen⸗ 
Sproſſenkohl 81 — Fleiſch⸗ 
Stachelbeeren, unvei- — Froſch⸗ 
fe, mit Kalbfleiſch 87 | — Griesfanzel⸗ 
Steckrüben mit geräu⸗ — Habergrütz⸗ 
chertem Fleiſch 90 | — Hacheekrapfen 
— mit Kalbskaldaunen 91 — Hagebutten-, mit Wein 
Stockfiſch 189 | — Hirn⸗ 
— Paſtete 253 — Sultenne- 
— Pudding 209 — Kraft⸗ 5, 6, 59 
— Sauce D1 | — Kräuter⸗ 19,58 
Strudel, Chokolade⸗ 252 — Kranken⸗ 4 
— Germ: , feine — — Krebs-, mit Ragout 
— Lungen, in der Suppe 14 | — Leberſchöberi— 
— Mark⸗ 251] — Leber, geſtoßene 
— Mohn⸗ 230 [ — Linſen⸗ 
— Schinken 231 — Lungenſtrudel⸗ 
==" hre, 252 — Maurachen⸗ 
Suppen (im Allgemei⸗ — 5 falſche 
nen) — Milch- mit einem Ran⸗ 
— ‘a la Braise 6 de von Eyerſchnee 
— ala Daube 7 — Milde mit Reißknö⸗ 
— Baumwollen⸗ 30 deln 
— Bier⸗ 29 | — Milchrahm⸗, ſüße 
— Blumenkohl⸗ 12 — Olio⸗ 
— Brot⸗ 10,57 — Pudding, von mehre⸗ 
— Champignon⸗ 26 ren Farben N 
— Chokolade— 28 | — Ragoutknödel⸗ 
— 55 falſche 30] — Reiß⸗ 
— Coulis, braune 859 — 5„ knödel⸗ 
— „ weiße 7 | Rinds⸗, falſche 
— Einbrenn— : 50 | — Rogen⸗ 
— Eingebundenem mit 15] — Rohrhühner— 
— Erbſen⸗ 53 — ruſſiſche 
— „ grüne 17 | — Sago⸗ 
— „ „ mit jun⸗ — Schildkröten— 
gen Hühnern 20] — Schlickkrapfen⸗ 


— Erdäpfel⸗ 19 — Schnecken⸗ 


| Seite 

[Suppen, Schnecken⸗ „ ge⸗ 

| miſcht mit Rogen und 
Krebſen 18 
Schwämmerl— 28 


— Sellerie⸗ 5 35 
— Spargel⸗-, mit faſchirt. 

Salat und Maurachen 12 
— ſtärkende, für Genes 


— Wurſt⸗, für Faſttage 34 
— Wurzel-, franzöſiſche 15 
— Zwiebel— 25 
[Süße Maccaronen . 
[Süßkraut, gehacktes, 

9 mit Schöpſen-Cote- 
letten 90 


Syrup, Punſch⸗ 295 
— Limonien⸗ 525 


se 


Ta fe (Bouillon, oder tro⸗ 


von Hafer 574 


ſende 38 
— Tortue 18 
— Ulmergerſtel⸗ 21 
— Wein⸗ 28 


Syrop d'Orgeade 324 


ckene Fleiſchbrühe 23 


Tauben⸗Fricaſſee 129 
— gebratene 157 
— in Papilloten , 159 
— welche am beſten in 

die Küche taugen EV 

Teig, Zubereitung aller ö 
Arten desſelben 204 

Thunfiſch 195 

Timballe von Repp⸗ 

hühnern 261 

Tiſane, für Kranke und 

Geneſende 575 
— blutreinigende, von 

Hafer 375 
— erfriſchende, ſäuerliche, 
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Tiſane, Brot-, einfache 373 
„ zuſammengeſetzte — 
— erweichende, kühlende 
und verdauende 574 
— erquickende, durſtſtil⸗ 
lende, in der Fieber— 
hitze und bey großer 
Mattigkeit 576 
— eröffnende 577 
— ſtark eröffnende — 
— eröffnende und krampf— 


ſtillende 576 
Tokayer, aus Landwein 365 
Topfenkoch 224 
Topfennudeln, geba⸗ 

ckene, 357 
Torte, Apfel⸗ 2866 

— engliſche 267 
— Linzer⸗ 502 
— Sand⸗ 267 
— 5 kleine 266 


— Maccaronen-, gefüllte 307 


— Gewürz-Maccaronen- 506 


— Biscuit. Wiener 302 
Tortue, Suppe⸗ 18 
Trauer-Souper auf 12 

Perſonen an Faſttagen Be 
Truffel=- Gauce 
— Sauce mit friſchen 52 


Türbot 195 
Tyrolerſtrudel 252 
Ls . | 

Ulmer Gerſtelſuppe 21 
Ungariſches Kollaſch⸗ 

fleiſch 75 
Ungariſchen Lendsbra— 

ten 70 
Ungariſche Weine 368 

3 


Vanille-Creme, umger 


ſtürzte 501 
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Vanille- Biscuit 305 
— Bögen — 
— Liqueure 44 
— Rahmgefrornes mit 287 
Veredlung des Korn— 
branntweins 352 
Verfahren bey der 
Fleiſchräucherung in 
Hamburg 405 
— bey der Schnellräu— 
cherungsmethode 408 
Verlobungs-Diner auf 
24 Perſonen an ei⸗ 
nem Fleiſchtage 484 


Vermählungs⸗Souper 485 


Befpettro-Liqueuve 344 
Vin brülé 319 
W. 

Wachholderbrannt⸗ 
wein 333 


Wachholdern als Würze 11 


Wachteln, gebraten 153 
— mit Reiß 58 
Wandeln, Haſchee-, in 

N der Suppe 

Warmer Hopfenſalat 173 
— Kohlſalat 176 


— Speckſalat 1 
Waſſer, Gehaltsverſchie— 


denheit desſelben XLV 

— von Erdbeeren 326,559 
— „ Gerſte 576 
— „ Himbeeren 326 
— „ von Johnnnis— 

beeren oder Ribiſeln 378 
— Kern⸗ * 35 
— Kirſchen⸗ 32 
— Mannheimer 540 
Weichſel⸗Eſſig 186 
— Koch 228 


fame dtd Wein 


me 


Seite 
Wein, im Allgemeinen 345 
— Behandlung desſelben 350 


— Eſſig, guten 182 
— Gefäße 355 
— Kennzeichen 547 


— der ſauer werden will, 


herzuſtellen, 552 
dumpfiger — 
Bitter⸗ 369 
Apfel- oder Cider⸗ 359 
Champagner— 361 
Honig- oder Meth⸗ 366 
künſtliche 557 


„ wohlfeile 367 
von Schlehen 368 
Tokayer- aus Landwein 565 


enk 


ungariſchen 568 

Wermuth⸗ 370 
— Zucker- engliſchen 566 
Weiße Boudins 
— Coulis i 
— gedünſtete Roblrabi 88 
Weißer Marzipan 513 
Weiße Rüben, Aufbe⸗ 

wahrung derſelben 384 
— mit Bratwürſten 88 
Wermuth und Kräuter— 

wein 570 
W hi ft “&. Sie 
Wildenten, geſpickt und 

gebraten 155 
Wildpret, aufzubewah— 

ren 599 
— wann es gut iſt LV 
— Sauce 48 
— Schwein -Filets 162 
— „ keule — 


— „ kopf 
Wohlfeiler, leicht gee 
machter Eſſig 
Wurſt⸗ Bereitung 
Würſte, auf Reiſen mite 
zunehmen 


— 
— 
— 
— 


Seite 
Würſte, Augsburger 111 
von Blut 113,118 

„ 35 een 109 

„ 5 von Karpfen 116 
Cervelat⸗ 114 
Brat⸗, gute 111 

„ Hengliſche 118 


„ von Hammel⸗ 


ſeiſch 117 


700 


e 


„ „ 118 
„ Karpfen 

und geräucherten Lachs 116 
„ kälberne, mit 


Mark 117 
von Gänſeleber 114 
„ Hecht 115 
Brat-, Hirn: 115 
„ Kaninchen 114 
„ Karpfen 115 
„ Kapauner 111 
„ Krebſen a la 
Duchesse 116 
von Leber, gute 110 
„ geräu⸗ i 
cherte 106, 110 
Preß⸗ 108 
Schlack⸗-Braunſcheiger 106 
Salami⸗ 108 


„Suppe für Faſttage 34 
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Wurzelſuppe, franzbö⸗ 
ſiſche 15 

3. 

Zimmt als Gewürz xLVII 
— «= Confect 309 
— Koch 330 
— Nudeln 236 


— Torten, abgerührte 265 
Zit wer als Gewürz XLVIL 
Zuckerbögen, Berliner- 30d 
Zuckerbretzeln — 
Zuckerbrot⸗Creme 298 
Zuckerſtrauben 221,504 
Zucker wurzeln⸗Mus 100 


— aufzubewahren 385 
Zuckerwein, engliſcher 566 
Zucker zu läutern 288 


Zungen, am Spieß ge— 


braten mit Sardel— 


lenſauce 127 
— glacirte Hammels- 141 
— in Fricandeaux 126 


— in Hetſchepetſchſauce 128 
— in pohlniſcher Sauce — 


w wiebel als Würze xXLVII 


„Sauce, gedünſtete 45 
„Suppe 25 


Bey Moͤrſchner und Jasper, Buchhaͤndler in Wien, 
am Kohlmarkt Nro. 257, ſind auch folgende nützliche 
Werke verlegt und zu haben: 


Die vortheilhafteſte 


Benutzung der 1 


bey Wirthſchaften, 
wel ch e 


a Butter- oder N 
eingerichtet ſind. 


Nech der neueſten, in den ausgezeichneteren Graf- 
ſchaften Englands befolgten Methode 
2 1 ee 
aes i amley. 
Aus dem Engliſchen überſetzt 3 
| | v oO n 
Carl Mayer, 
wirklichem Mitgliede der k. k. Landwirthſchafts⸗ 
Geſellſchaft in Wien. 
Mit der Abbildung eines Milchhauſes. 
6 Wien, 1823, | 
Broſchirt, Preis: 1 fl, 9 kr. C. M. 


Fun ſt, 


animaliſchen und vegetabiliſchen Subſtanzen, 
naͤmlich alle Gattungen 


Fleiſch, Geflügel, Wildpret, Fiſche, Zugemüſe, Küchen⸗ 
tand Arzneygewächſe, Früchte, Sulzen, Säfte; ferner Bier, 
fidon zum Genuß völlig bereiteten Kaffeh, Thee u. ſ. w. in 
voller Friſche, Schmackhaftigkeit und eigenthümlichen Würze 
mehrere Jahre zu erhalten. 


Eine der nuͤtzlichſten Erfindungen 


yon 

H. Appert in Paris, 

lidie nicht allein für die kleinſte Haushaltung ohne allen Koſten— 
aufwand anwendbar, und deßwegen ein unentbehrlicher, noch nie 
gegebener Anhang zu allen Koch- und Wirthſchafts⸗ 
büchern iſt, ſondern auch die größten nur denkbaren Vortheile 
für Hoſpitäler, Armeen, Flotten ꝛc. 2¢. gewährt, und wegen ih— 
rer Gemeinnützigkeit von der franzöſiſchen Regierung mit 

12,000 Franken belohnt wurde. 


Aus dem Franzoͤſiſchen 
nach der dritten, durch eine neue vorzüglichere Anwendung 
des Wärmeſtoffs, und mehrere neue Verſuche ſehr vermehr⸗ 
ten Auflage bearbeitet. 
Mit einer Kupfertafel. 
Wi e n, 1 8 2 3. 
Broſchirt, Preis: 48 kr. C. M. 


— — — 


Meuefte gs 


theatraliſches Quodlibet, 


oder 


dramatiſche Beytraͤge 


fr ape 


Leopoldſtadter Schaubuͤhne 


vo n 


Gar, e 


Zwey Theile, enthalten: 
Die Dichter; mit einem Nachſpiel: die Recenſionen. — Die 
Witwe aus Ungarn. — 1725, 1823, 1923. Phantaſtiſches 
Zeitgemählde. — Das Geſpenſt im Prater, als Fortſetzung 
des Geſpenſtes auf der Baſtey. — Er iſt mein Mann. 
ien, 4 
Wehn Preis: 1 fl. 36 kr. C. M. 


Hutt's . 


Erſtes Bande enthält: Das war ich. — Der rechte Weg. — Hab' at 
; ich nicht recht? | 
Zweytes Bändchen, enthält: Der Buchſtab. — Die Probe. — Die 
: Wendungen. 13 

Wien W 8 2 He. 


Das erſte Bändchen koſtet broſchirt 1 fl. 12 kr. C. M. 
Das zweyte — —. — 46 „ —— 


8 
N 
4 


. 


